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ارزیابی و مقایسه خصوصیات ماست چکیده تولید شده به روش فرآیند بدون آب‌گیری 


(:5ع۳۵(۱) با استفاده از تحلیل ملفه اصلی و رگرسیون حداقل مربعات جزئی 


تک ی ۲ هن مزا 
مصطفی کاشانی نژاد" - مسعود نحف نحفی* - محسن قدس روحانی" « مرتضی کاشانی نژاد 


تاریخ دریافت: 1397/00/11 
تار یخ پذیرش: 1390/01/15 
چکیده 
در این پژوهش اثر کنسانتره پروتئین شیر (020). پودر آب پنیر (20/۳) و صمغ کنجاک (68) بر روی ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» رئولوژیکی و حسی ماست 
چکیده مورد بررسی قرار گرفت و سپس این خصوصیات با استفاده از روش‌های تحلیل موّلفه اصلی و رگرسیون حداقل مربعات جزتی مقایسه گردید نتایج 
آزمون‌های فیزیکوشیمیایی نشان داد که با افزایش میزان 1۳6 و کاهش 0070 تغییرات 2۳1 پس از د روز و آب‌اندازی نمونه‌ها کاهش یافت, بر طبق نتایج 
حاصل از آزمون اکسترژن برگشتی - آنالیز پروفیل بافت با افزایش میزان صمغ کنجاک سختی» چسبندگی و نیروی چسبندگی نمونه‌ها نیز به‌طور معنی‌داری 
به‌ویژه برای نمونه‌های حاوی 0 بالاتر افزایش یافت در حالی‌که در مقادیر بالای صمع کنجاک با افزايش میزان 1006 و کاهش میزان 00 پیوستگی 
نمونه‌ها کاهش نشان داد. بر اساس آزمون کرنش متغیر نیز با افزایش میزان صمغ کنجاک» 1/۷۳ 0 1/۷۳۲ ۳ ۷۰ ۲۷ 16 و ل) نمونه‌ها نیز به‌طور 
معنی‌داری برای نمونه‌های حاوی 6۷۳ بالاتر افزایش یافت. همچنین نتایج حاصل از بررسی همبستگی بین خصوصیات حسی, فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی نشان 
داد که رابطه‌ای نزدیک بین امتیاز مزه ترش با پذیرش کلی نمونه‌ها وجود داشت که این امر نشان دهنده اهمیت بیشتر امتیاز مزه ترش در بین صفات اندازه‌گیری 


شده برای پذیرش کلی مصرف کنندگان بود 


واژه‌های کلیدی: آزمون اکسترژن برگشتی - آنالیز پروفیل بافت» آزمون کرنش متغیر, پودر آب پنیه کنسانتره پروتئین شیر 


مقدمه 

لبنه یا ماست تغلیظ شده یا ماست چکیده یک محصول نیمه 
جامد است که از ماست و به طریق آبگیری و يا جدا کردن قسمتی از 
اب یا مواد محلول در آب به‌دست می‌اید. ارزش تغذیه‌ای بالاء قابلیت 
ماندگاری بیشتر, طعم و بافت مطلوب‌تر و امکان تهیه محصولات 
متنوع از این محصول تخمیری, از جمله دلایل پذیرش بالای آن در 
بین مصرف‌کنندگان است (2005 ,اه ۶ 520۳202( ماست 
چکیده معمولاً با روش سنتی و پر زحمت استفاده از کیسه‌های 
پارچه‌ای که درآن قسمتی از فاز سرمی جدا می‌شود. تولید می‌گردد. 
روش‌های پیچیده‌تر تولید این ماست مستلزم صرف زمان طولانی‌تری 
بوده. همچنین احتمال الودگی و کاهش ارزش تغذیه‌ای فراورده در آن 


1 و3 - به‌ترتیب دانشآموخته کارشناسی ارشد دانشیار و استادیا, گروه علوم و 
صنایع غذایی» مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع طبیعی خراسان رضوی؛ 
سازمان تحقیقات. 
4 - دانشجوی دکتراه گروه علوم و صنایع غذایی» دانشکده کشاورزی, دانشگاه 
فردوسی مشهد. 
(۳ - نویسنده مسئول: طمم. اتقجورع ۵ 0طحص تگه‌زهصصه :تفص 
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زیاد می‌باشد (1999,» 6 026۲) . لذا امروزه. استفاده از روش‌های 
مناسب‌تر از جمله روش فرآیند بدون آب‌گیری" توسط پودرهای 
پروتئینی حاصل از شیر مانند شیر خشک» کنسانتره‌های پروتئینی شیر 
و پودر آب پنیر طرفداران زیادی دارد. 

در تولید ماست ساختار و خصوصیات رئولوژیکی عوامل مهمی در 
تعیین پذیرش آن توسط مصرف‌کنندگان است. این خصوصیات به 
عواملی همچون میزان مواد جامد ماست» میزان چربی» میزان 
پروتئین‌های موجوده نوع و نسبت پروتئین‌ها» نوع و غلظت 
ثبات‌دهنده‌ها و یا قوام‌دهنده‌های مورد استفاده و شرایط فرآیندی نظیر 
عملیات حرارتی وابسته است (2001 .۵ 6 طقصنال). لذا تر کیب 
اجزاء شیر مورد استفاده برای تولید ماست از اهمیت زیادی برخوردار 
می‌باشد. فرایند حرارتی شیر عامل مهم دیگری است که می‌تواند بر 
زمان تخمیر و خواص فیزیکی ماست اثر بگذارد. نکته جالب توجه این 
است که برهمکنش بین فرایند حرارتی با ترکیبات موجود در شیر از 
هر کدام از این دو عامل به تنهایی مهم‌تر می‌باشد #» عنلدام5001) 
(2007 .۸1 داده‌های مربوط به اثرات کمی و کیفی غنی‌سازی ماده 


< ۵۹۹ 
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خشک بر روی شاخص‌های فیزیکی نظیر ویسکوزیته ظاهری» 
استحکام ژل يا حساسیت به آب اندازی! توسط محققین زیادی ارائه 
گردیده است. نتایج مربوط به استحکام و آب اندازی ماست با نسبت 
اصلاح شده پروتئین سرم به کازئین تا حدودی در تعارض می‌باشند. 
به هر حال تمایل به سمت ژل‌های نرم‌تر و با ویسکوزیته کمتر برای 
محصولاتی که پروتئین سرم بالایی دارنده در مقایسه با محصولاتی 
که به همان میزان دارای پروتئین کازئین هستند. مشاهده می‌شود. در 
هر مورده محدودیت افزایش نسبت پروتئین سرم به کازئین به علت 
ایجاد طعم نامطلوب توصیه شده است (2003 ,4۳0 

تحقیقات جدید زیادی روی موضوع چگونگی تأثیر پرونتین‌های 
سرم بر بافت ماست انحام شده است (2009 ,1667). اگر تشکیل 
ژل در شیر حرارت ندیده رخ دهد تبها کازئین بر تشکیل ژل موثر 
است اما این مسئله پس از پیش گرم کردن شیر که منحر به 
دناتوراسیون پروتئین‌های سرم می شود کاملا متفاوت می‌باشد ۷28) 
(2004 .اه 2 ۰۷116۲ پروتئین‌های دناتوره شده سرم که در زمان 
حرارت‌دهی. به سطح میسل‌های کازئین متصل شده‌انده عامل بسیار 
مهمی در افزایش سختی در ژل‌های ماست تهیه شده از شیر حرارت 
دیده هستند (1998 .1 ۵ 106۲ این پروتئین‌ها موجب تجمع 
میسل‌ها در ۳1‌های بالاتر, به دلیل0۳1 ایزوالکتریک بالاتر (23) 
پروتئین اصلی سرم» یعنی بتالاکتوگلوبولین. نسبت به کازئین‌ها 
می‌شوند (1997 .۵1 2 1667 افزودن پروتئین‌های سرم ثبات و 
استحکام ماست‌های کم‌چرب را تقویت می‌کند ۶ ت51دنع۲2) 
(2011 .4 پیوند عرضی بیشتر ژل‌ها توسط پروتئین‌های سرم 
دناتوره شده استحکام ژل را افزايش می‌دهد (1997 ,.4 2 1.066۷ 

یکی از راه‌های افزايش قوام و بهبود بافت ماست و محصولات 
لبنی مشابه استفاده از هیدروکلوئیدها است. اين ترکیبات برای بهبود 
خواص رئولوژیکی و بافتی در صنایع غذایی کاربرد دارد و اغلب 
به‌عنوان مواد افزودنی به‌منظور افزایش ویسکوزیته. تشکیل ساختار 
ل و افزایش مقاومت فیزیکی» تشکیل فیلم. کنترل تبلوره مهار آب 
انداختن و بهبود بافت به‌کار می‌روند (ید ملت و همکاران» 120 
صمغ کنجاک پلی ساکاریدی خنتی است که از گیاهی پایا و چندساله 
متعلق به خانواده گل شیپوریان" و گونه بیریخت نراله" مشتق شده و 
به‌خوبی در کشورهای شرقی در طی قرن‌ها شناخته شده است 0۲92)) 
(2012 ,.۸1 2۶ قابلیت نگهداری آب و توانایی کاهش کلسترول و 
گلوکز در خون باعث گردیده تا این صمغ مورد توجه و استقبال زیادی 
قرار گیرد (2015 ,01 6 7202 


1۵ 
6 ( 
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در پژوهش‌های مختلف» اثر ترکیب شیمیایی و روش‌های تولید 
(1999 .اه 61 026۲ :1999 را ۶ عصطتصصه1) افزايش نوع ماده 
خشک (1991 لرارّلةک :1998 ,اه 4 026) و استفاده از 
هیدرو کلوئیدها (2005 .۵1 61 نط50۵) بر خواص فیزیکوشیمیایی و 
رئولوژیکی ماست چکیده بررسی شده است و تاکنون مطالعات کمی بر 
روی خواص فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی و حسی ماست چکیده تولید 
شده به روش فرآیند بدون آب‌گیری وجود دارد (2004 ,عم از 
طری انامه از رای انا داب رای موق غتای طرت 
محدودیت‌های زیادی می‌باشد و اغلب ارزیابی‌های حسی انجام شده 
دارای خطا بوده و يا تکرار پذیری آن امکان‌پذیر نیست ( متحطصد6 
4 ۵ #) لذا استفاده از داده‌های دستگاهی که بتواند 
منعکسکننده اندازه‌گیری‌های حسی بوده و دارای همبستگی بالایی با 
نتایج حسی باشند می‌تواند مفید واقع گردد. 

در این پژوهش با توجه به اهمیت ماست چکیده تولید شده به 
روش فرآیند بدون آب‌گیری» اثر اجزاء مختلف فرمولاسیون از جمله 
کنسانتره پروتئین شیر پودر آب پنیر و صمغ کنجاک بر روی 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی» رئولوژیکی و حسی ماست چکیده مورد 
بررسی قرار گرفت و سپس این خصوصیات با استفاده از روش‌های 
تحلیل مولفه اصلی و رگرسیون حداقل مربعات جزتی مقایسه گردید. 


مواد و روش‌ها 

شیر گاو (ماده خشک 1615 درصد. چربی 33 درصد. پروتئین 
5 درصد. لاکتوز 303 درصد. خاکستر 196) درصد) از بازار محلی 
مشهد. شیر خشک بدون چربی (رطوبت 36 درصد. چربی 5() درصد 
پروتئین 325 درصد. لاکتوز 5 درصد خاکستر 895 درصد), 
کنسانتره پروتئین شیر (رطوبت 41 درصد. چربی 5) درصد پروتئین 
۵ درصد. لاکتوز 17 درصد. خاکستر 85 درصد)» پودر آب پنیر 
(رطوبت 2/3 درصد. چربی صفر درصد پروتتین 94 درصد. لاکتوز 
8 درصد» خاکستر 7/6 درصد» آغازگر تجاری ( طدنادتت ,۸۲۲۷ 
تمصع بصامطوتم ,ععمه۲) از کارخانه پگاه خراسان رضوی 
و صمخ کنجاک (.00 عط) 0000 چین) تهیه گردیدند. 


تهیه ماست چکیده 

به‌منظور تغلیظ هرچه بیشتر شیر مورد استفاده» به ازاء هر 
کیلوگرم شیر 3 درصد پودر شیر خشک بدون چربی به همه 
نمونه‌ها اضافه گردید و سپس مطابق طرح آزمایشی (جدول 1) 
کنسانتره پروتئین شیر و پودر آب پنیر نیز به نسبت‌های صفر.6,4 
و8 درصد به آن اضافه شد به‌طوری که ماده خشک نهایی 21/5 
درصد ثابت بود صمغ کنجاک نیز با نسبت‌های صفر» 005 1 
1 و ۲2 درصد مطابق روش ۱۵256۷ و همکاران 200۳ در 


دمای »4 اضافه گردید. فرمولاسیون تهیه شده به اين روش در 
دمای 91۵ هموژن گردید و به مدت 1 دقيقه در دمای ۳0 
پاستوریزه شد. سپس نمونه تا دمای )۹ 45 42 سرد شد و0۷04 
درصد باکتری‌های آغازگر در نظر گرفته شده به فرمولاسیون تهیه 
شده اضافه گردید و به مدت 34 ساعت در دمای ۹6 4 42 
نگهداری شدند. پس از رسیدن به 9۳ مورد نظر (45) مجدداً 
به‌آرامی هم‌زده شدند و سپس در ظروف پلی‌اتیلنی بسته‌بندی 
گردیدند. ماست چکیده تولید شده جهت خنک شدن و نگپداری به 
سردخانه (30) منتقل شد و بعد از 24 ساعت آزمون‌های مورد 
نظر بر روی آن انجام گردید. 


| 
مطابق با (935.42) ومطاعط لملم011 2005 ۸۸۵ تعیین 
شد (1995 ,۸0۸ 


آب اندازی 

برای اندازه‌گیری میزان آب‌اندازی نمونه‌ها 20۰ گرم ماست در 
دمای 4۳0 درجه سانتی‌گراد و به مدتللً دقیقه در 4500 دور در 
دقیقه سانتریفوژ شدند. آب اندازی به‌عنوان درصد وزنی سرم جدا 
شده مورد ارزیابی قرار گرفت (2010 ,.۵1 2 16000) 
1 0 وزن نمونه اولیه/(وزن نمونه بعد از فیلتر شدن 
- وزن نمونه اولیه ) < سرم آب پنیری جدا شده 


آزمون اکسترژن برگشتی - آنالیز پروفیل بافت 

برای انجام آزمون اکسترژن برگشتی -آنالیز پروفیل بافت از 
دستگاه بافت‌سنجی (عصصعاورک ۱6۲0 ٩02016‏ لندن) استفاده گردید 
(1978 ,0006). جهت انحام اين آزمون» سیلندر با قطر لت و 
ارتفاع 1000 میلی‌متر و پروب با قطر 45 و ارتفاع 100 میلی‌متر و 
سرعت حرکت پروب 1 میلی‌متر برثانیه در نظر گرفته شد. نمونه‌های 
ماست چکیده در دمای 1070 تا (70 ارتفاع اولیه (ارتفاع 40 
میلی‌متر سیلندر) طی دو سیکل توسط دستگاه اکسترود گردیند. 
صفات مورد اندازه‌گیری عبارت بودند از سختی" (ارتفاع پیک اصلی در 
منحنی اول در مرحله و با واحد نیوتن)» پیوستگی" (سطح زیر منحنی 
دوم در مرحله رفت به سطح زیر منحنی اول در مرحله رفت» حالت 
فنری" (فاصلةً بین شروع منحنی دوم تا رسیدن اين منحنی به پیک 
خالت صمق ب امقیار آن از بحاصل,ضرب مقاذز نت در بومتکی): 
عالکه آداست ۰ (خاضل رت هاش تخالتفری در ال یز 
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2 6 رکه ۳ و 1 ۳ 
چسبندگی (مساحت زیر نمودار در قسمت منفی) و نیروی چسبندگی 
(بیشترین مقدار نیرو در قسمت منفی)" 


آزمون رئولوژیکی دینامیکی (آزمون کرنش متغیر) 

اندازه‌گیری پارامترهای رئولوژیکی دینامیک با استفاده از 
رئومتر پارفیزیکا (حمتصم۸ ,301 ۱۷۲ قرط بلاطاصت ت۳2 
«صقصعه ‏ ,اتمعنانه6) انجام پذیرفت. این رئومتر مجهز به 
هندسه دو صفحه موازی با قطر 20 میلی‌متر و فاصله دو صفحی؟2 
2 میلی‌متر بود. از نرم‌افزار ۷3:40 موه ,2601059/32 
هوتسن .پاراترهای, رخولیکی تلف (2 67 وخ 
استفاده شد. دمای صفحه پایینی نیز با به کارگیری سیستم پلتیر 
کنترل گردید و برای حفظ یکنواخت دما در حالت فعال در طی 
آزمون نمونه‌ها با یک هود اختصاصی دستگاه محافظت شدند. 
آزمون تنش متغیر در محدوده 0۲01 تا 100 درصد و فرکانس یک 
هرتز و در دمای 20 برای تعیین مدول الاستیک در ناحیه خطی 
(017۷5)» مدول افت در ناحیه خطی (0۳17۷38)» کرنش 
بحرانی(۲۵)» تنش تسلیم (۲۷ تانژانت اتلاف در ناحیه خطی 
(817۳5 122). تنش تسلیم در نقطه جریان (۲۶) و مدول الاستیک 
در نقطه جریان ("0 < 0 :01) انجام گرفت ,۵1 6 نطعه1) 
(2011 


ارزیابی حسی 

به‌منظور تعیین اثر متغیرهای فرآیند بر ویژگی‌های حسی و 
پارامترهای کیفی ماست چکیده. صفات حسی متعددی تعریف شد و از 
داوران حسی آموزش دیده خواسته شد بر اساس هر یک از صفات» 
نمونه‌های ماست چکیده را با استفاده از آزمون چشایی به روش 
هدونیک به‌صورت آزمون پنج نقطه‌ای (از خیلی بد: 1 تا خیلی خوب: 
0 مورد ارزیابی قرار دهند (استاندارد بین‌المللی 1۳ 1997). صفات 
حسی مورد بررسی عبارت بودند از: سفتی. چسبندگی» ذوب‌شوندگی 
مزه ترش» رنگ و در نهایت پذیرش کلی که هر کدام دارای تعاریف و 
روش آزمون منحصر به فردی بودند. 0 نفرلك زن و7 مرد) داوران 
حسی از بین دانشجویان دانشگاه فردوسی مشهد و مرکز تحقیقات و 
آموزش جهاد کشاورزی و منابع طبیعی خراسان رضوی در محدوده 
سنی 2۵ تا 37 سال که به‌طور کامل با ویژگی‌های ماست چکیده آشنا 
بودنده انتخاب گردیدند. آموزش اعضای پنل شامل بحث روی 
اصطلاحات علمی مورد استفاده و تعاریف حسی آنها بود. نمونه‌ها 
(بسته‌های 6 گرمی) در دمای 1080 در اختیار داوران قرار گرفت. 


۸0651۷۵۵۵۵ 6 
6 ۸00651۷ 7 
مهن 5 
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تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها شامل صمغ کنجاک به میزان صفر تا 2) درصد بود. به‌صورتی که 
طرح آزمایشی متقاطع مخلوط - فرآیند تعداد کل تیمارهای نهایی حاصل از طرح متقاطع مخلوط - فرآیند 14 
در اين پژوهش اجزای طرح مخلوط شامل 7006 به میزان صفر تیمار شد (جدول2). 


تا 6 درصد و 0 به میزان 0 تا درصد تعریف شد. به‌طوری که 
این اجزاء 8 درصد وزن فرمول کلی را تشکیل دادند و فاکتور فرآیند 


۳ 0 4-1 زر 
02 0 بت 2+ 2 22+ ۳ را ار + درل ود << 


+۱ | 1-1 | دا اج +<ا | بدا اج 


۳ 4-1 7 11-1 
راز 5+ ور هد 2+ 2 ۳ ۳ 2 2 


که ملل فواق بدا اس 2 مربوط به اثرات : (+۱<2 ۸21 ۱۳ 
خطی و غیرخطی اجزای مخلوط به اثرات خطی متقابل اجزای مخلوط و متفیرهای فرآیند می‌باشد. 
درد د ۱ سپس با استفاده از جدول آنالیز واریانس (۸0۷0۷۸) معنی‌دار 
و ۱ مربوط به اثرات خطی و ی و مس | 
و ی ای ۵ نز بودن اثرات خطی, درجه دوم و متقابل ضرایب مدل رگرسیون برای 
7 هر پاسخ در سطوح 0601-065 06001 پررسی شد. 
جدول 1 - سطوح کدبندی شده متغیر های فرآیند و اجزای مخلوط در طرح متقاطع مخلوط - فرآیند 
متغیر (درصد) نماد . نوع متغیر سطوح متغیر 
1 1 
کنسانتره پروتئین شیر(»(ه 2 مخلوط ۴ 6 
پودر آب پنیر (۳) مخلوط 3 0 
صمغ کنجاک ی ام ۳۰ 
جدول 2- سطوح واقعی متغیر فرآیند و اجزای مخلوط در طرح متقاطع مخلوط - فرآیند 
تیمار مخلوط فرآیند 
کنسانتره پروتئین شیر (درصد) پودر آب پنیر (درصد) صمغ کنجاک (درصد) 
1 4 2 0 
2 ع 6 2 
3 4 4 0/1 
4 4 4 6 
5 ع 6 6 
6 4 4 6 
7 6 ع 0/1 
8 6 ع 6 
9 4 4 0/2 
10 6 ع 2 
11 2 6 ت80 
12 ع 6 0/1 
13 4 4 0/1 
14 4 4 2 


نتایج پژوهش با استفاده از نرم‌افزار آماری ( اتعم۳-مونوع۳ 
0 «۷69:0) به روش طرح آزمایشی متقاطع مخلوط - فرآیند آنالیز 
شد و هر یک از متغیرهای پاسخ در قالب مدل رگرسیون ترکیبی 
(استف) طرح آزمایشی متقاطع مخلوط - فرآیند که به صورت زیر 
به‌دست می‌اید ارائه شد(2011 ,.۸ 2 ٩61102‏ ۲(21) 


به کارگیری روش‌های تحلیل مولفه اصلی (*۳0۸) و 
رگرسیون کمترین مربعات جزئی ۳1,5) 

روش‌های آماری که برای بیان و تحلیل داده‌های اندازه‌گیری 
شده همزمان چند متغیر به‌کار می‌رود تحلیل چند متغیره نامیده 
می‌شود. یکی از این روش‌هاء 7۸۸ می‌باشد. ۳۸ یک روش آماری 
مفید برای فشرده‌سازی اطلاعات تصاویر کاهش تعداد پاسخ‌های یک 
آزمایش يا فرایند با پاسخ‌های زیاد به‌وسیله ترکیب نمودن پاسخ‌ها 
می‌باشد بدون این که اطلاعات اصلی داده‌ها نادیده گرفته شود. یکی از 
ابزارهای مهم برای پیش‌بینی متفیرهای وابسته از روی متغیرهای 
مستقلء استفاده از معادلات رگرسیون می‌باشد. 

وجود برخی از معایب همچون وجود هم‌خطی بین متغیرهای 
مستقل با توضیحی در برخی از مطالعات باعث نامعتبر شدن مطالعات 
رگرسیونی (حداقل مربعات عمومی) شده است. از این‌رو محققان 
روش‌های جدیدی برای بنا کردن معادله پیش بینی ارائه داده‌اند که 
روش رگرسیونی موسوم به کمترین مربعات جزئی از مهمترین این 
معلالات می‌باشد. در این روش مولفه‌های جدید متعامدی که تر کیب 
خطی از متغیرهای اولیه هستند. ایجاد شده سپس از اين مولفه‌ها برای 
ساختن معادله رگرسیونی استفاده می‌شود. در مدل رگرسیون ما 
صوایب الشاندارد -ظ۷1 کی کنیده اثر تک:نک: ها :یز ووی ها 
می‌باشد و به‌آسانی در نمودار ما قابل مشاهده است و به این ترتیب 
موّثرترین متغیرها و درجه اهمیت آن‌ها به‌سرعت شناسایی و تشخیص 
داده می‌شوند (2005 ,.۵1 ۵۶ متتقطمعجع؟): آزمون رگرسیون حداقل 
مربعات جزئی می‌تواند به‌خوبی ویژگی‌های حسی بافت را به‌وسیله 
اندازه‌گیری‌های دستگاهی بافت پیش‌بینی کند و ارتباط بین 
ماتریس‌های حسی و فیزیکی را مورد آنالیز قرار دهد 


مدل‌سازی 

معادلات به‌دست آمده برای پیش‌بینی متغیرهای وابسته با استفاده 
از طرح آزمایشی متقاطع مخلوط - فرآیند برای متغیرهای معنی‌دار در 
جدول 3 آمده استت: برای بررسی صحت مدل از ضرایب تبیین 09 


ولمم کامه‌مممصصم ل2مزمصزظ 1[ 
5 16286 ۳۵۲۱1۵1 2 
عم0ع[۲:۵ صا عمصه)۲ه م1 ماطاهنته ۷ 3 
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و تست عدم برازش استفاده گردید. همان‌طور که در جدول نشان 
داده شده است ضریب تبیین برای کلیه صفات اندازه‌گیری شده بالاتر 
از 46 بوده و فاکتور عدم برازش نیز برای کلیه صفات اندازه‌گیری 
شده در سطح اطمینان 795 معنی‌دار نمی‌باشد. بنابراین بالا بودن 
ضریب تبیین و معنی‌دار نبودن عدم برازش برای تمامی پاسخ‌ها 
صحت مدل را برای برازش اطلاعات تأیید می‌کند. برای مشاهده بهتر 
پاسخ برای هر صفت رسم گردید. 


ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی 

7 و تغییرات 011 پس از 5 روز 

کاهش ۳۲ ناشی از اسیدسازی با خنثی کردن بارهای منفی 
مسیل‌های کازئین امکان اجتماع این میسل‌ها و تشکیل شبکه 
کازئینی ژل را فراهم می‌آورد. 2۳1 بهینه نهایی برای دستیابی به 
خواص مطلوب بافت 41-46 گزارش شده است. به‌عنوان قاعده‌ای 
کلی از آن‌جا که آ بر کم و کیف جاذیهها و پیوندهای میان 
مولکول‌ها اثر می‌گذارد (مانند پیوندهای پروتئین- پروتئین يا 
کربوهیدرات - پروتئین) خواص بافتی و رئولوژیک ژل را نیز تحت 
تأثیر قرار می‌دهد (1999 ,.اه 6 حتاده ۷۷) 

نتایج بررسی ها نشان داد که هیچ کدام از اثرات خطی, درجه دوم 
و متقابل افزودن 006 0۷0 و صمخ کنجاک بر روی 0۳1 نمونه‌ها در 
روز اول معنی‌دار نبود. کاهش 011 بعد از فرآیند تولید و در زمان 
نگهداری عمدتا تحت تأثیر آغازگرهای مورد استفاده برای تولید 
ماست» زمان و دمای نگهداری می باشد .۵ ۶ 207200۷۵]) 
(1993. به‌عبارت دیگر کاهش 0۳۲ و افزايش اسیدیته نمونه‌های 
ماست در طی زمان نگهداری به‌دلیل فعالیت متابولیکی ماندگار 
آغازگرهای ماست است که با تخمیر لاکتوز به تولید اسید لاکتیک 
ادامه می‌دهند و بیش اسیدی شدن نامیده می‌شود ,.ا» 2 520ع۴12) 
(1996 لذا با توجه به اين که ماده خشک کلیه نمونه‌های ماست 
چکیده ابت بود و لاکتوز نیز به میزان کافی به‌منظور فعالیت 
باکتری‌های آغازگر وجود داشته است لذا شرایط فعالیت آغازگرها برای 
کلیه نمونه‌ها یکسان بوده است و کلیه اثرات خطی, درجه دوم و 
متقابل ناشی از افزودن 1006 0۷0 و صمغ کنجاک بر روی ۲۳ 
نمونه ها در روز اول معنی‌دار نبود. 

نتایج تحقیق نشان داد که تغییرات 211 نمونه‌های مورد آزمون 
پس از 5 روز بین 036 تا 94() متغیر بود. بر اساس نتایج تحلیل 
واریانس مدل متقاطع منتخب (عدعصن + »تا۲2ه0) تنها اثرات 
خطی 00 و 07۷0 در سطح 99 درصد و اثر متقابل 12- ۰۷0 در 
سطح 9۵ درصد بر روی تغییرات 2۳1 نمونه‌ها معنی‌دار بود. شکل 1 
تأثیر ۸0۳6 ۰0 و صمغ کنجاک بر روی تغییرات 2۲1 نمونه‌های 
ماست چکیده را با توجه به معادله ۷۱ جدول 3 نشان می‌دهد. 
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جدول 3 - معادلات به‌دست آمده برای پیش‌بینی متغیرهای وابسته (ویژگی‌های حسی, فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی) با استفاده از طرح 
آزمایشی متقاطع مخلوط - فرآیند 


متغیرهای وابسته معادله 
تغییرات 011 8 + 173/1006 - 155/177 - 133/744 - 408/08 رز 
6 00۸6-24 /110- 
آب اندازی 8 + 61548-01446 + 80189۸ - 121/01 رز 
2-26 439/71۸0 + 
سختی 20۸8+ 627/676 + 40/818 + 575/464 + 342/99 رز 
76+ 7600/20۸6 - 
پیوستگی 8 7 7+ 63/588 + 146/494 + 63/79 رز 
6 - 1628/57۸6- 
چسبند گی 768+ 2328316 + 16/738 5 + 124/34۸ 162/38+1- وز 
6-6 105744 - 
نیروی چسبندگی 72۸8+ 841510 - 248 36۸-411 /26- 17/95 رز 
1906+ 00۸6 ۱ 87+ 
(«۳) 011/۷۲ 7+ 436 /1179+ 648 221 - 252/27۸ - 431/27 رز 
28۸6-60 /3284- 
(۳۵) 06۳۲/۲۷۲۲ 6۸۶ 7+ 189/356 + 23/128 + 5/14 - 101/56 رز 
۸6-6 185 404 - 
۲020 16-8 136 + 378/307 + 522/41۸ +08 369 بنز 
0-6 3823۸4- 
3 1۲ ۶ + 841806 - 35/088- ۸ 33/07- 16189 رز 
6+ 107/85۸6 + 
(3) 11 6۸۶ + 189/356 + 23/12 + 5/14 - 101/56 < رز 
6 -- 404/85۸6 - 
۳ 2 6 08 + ۸ 0/91 + 2133 - رد 
(۲۵ 6 ۸8 4۱08 + 6 86160 0/98 + ۸ 1/67- 2197 ود 
6 + 171۸6 35 - 
امتیاز سفتی 6+78 + 40/818 + 575/46۸ + 342/99 رز 
60 (2+ 7600120۸60 - 
امتیاز چسبندگی 7/3۸2 +۱196 317 + 63/58 + 1461494 + 63/79 رز 
6 - ۸6 1628/57 - 
امتیاز ذوب شوندگی ‏ 1/75۸-474/968+1323/77۸8-2404/416+2397/0586- ود 
امتیاز مزه ترش ۸8 16/97+ 2328/3160 + 516/738 + 34۸ /1124 + 162/38 ود 
10574۸86-6 - 
پذیرش کلی 8 76+ 2328316 + 16/738 5 + 124/344 162/38+1-< وز 


- 10574410-0 


همان‌طور که در شکل 1 مشاهده می‌شود با افزایش میزان صمخ 


کنجاک تغییرات ۲۳1 نمونه‌ها پس از 3 روز افزایش یافت در حالی‌که 
شدت این تغییرات در نمونه‌های حاوی ۰۷۲ بالاتر بیشتر بود. 
همچنین طبق شکل 1 مشاهده می‌شود که در مقادیر کم صمغ 
کنجاک. با افزايش میزان »5۱۳ و کاهش ۰۲ تغییرات 0۳1 اندکی 
کاهش می‌یابد این در حالی است که در مقادیر بالای صمع کنجاک 
با افزاینش میزان 106 و کاهش میزان 6۷۲ تغییرات 2۳1 نمونه‌ها با 
شدت بیشتری کاهش نشان داد. علت این پدیده در دسترس قرار 
گرفتن مقادیر بیشتر اسیدهای آمینه و پپتیدهای با وزن مولکولی پایین 
است. 1 و همکاران 1209) بیان کردند که بخش از ته آب 


۶۵ ۳ ۲<5 ضریب تبیین ضریب تغییرات عدم برازش 
2 0/0 2 1/0 1۳5 
0072 ( م2 2 
1 020 ( 1/5 1 
۵۰۵۰ 0/02 ۸ 1/22 1 
6۶ ۰ 09 ‌( 2/1 1 
۰ 0۳4 /) ۸۵( ۹ 25 
۶._ 0 9( ۳ 15 
4 ۰ 0/0072 0 12/9 15 
01 ۰۰ 0166 ۳/63 1/9 2 
۵ 05۶ ۷ /( 4 1 
4 ۰ 0/0072 ۵ 12/9 15 
[5. ۰ :0 0 ۳/3 12/6 75 
6 ۰ 08 0 1/۰ 0 15 
1/1 020 ( 1/5 15 
0۶ ۸( 1/22 15 
۰۰ ۲/0 9( 1/۳21 15 
۶ ۰ ۰۰ 0۳9۶/) 1/۰ 2/1 15 
۶ ۰۰ 0۳9۶/) 1/۰ 2/1 15 


پنیر با تحریک فعالیت باکتری‌های آغازگر سرعت اسیدسازی را طی 
تخمیر افزايش می‌دهد. با اين حال 13212 و همکاران 1990) ملاحظه 
کردند که افزودن مواد جامد آب پنیر با آن که موجب تحریک و رشد 
باکتری‌های آغازگر شد ولی تعداد باکتری‌ها کاهش یافت. 

ظرفیت بافری ماست» گسترش اسیدیته و 0۳1 را تحت تأثیر قرار 
می‌دهد بدین ترتیب که هرچه شاخص اد شده بالاتر باشد ۲۳ 
فراورده دیرتر افت می‌کند اما اسیدیته با شدت بیشتر افزايش می‌یابد 
که البته این ظرفیت بافری به مقدار پروتتین‌ها به‌ویژه کازئین» نمک 
های فسفات» اکتات و سیترات موجود در شیر بستگی دارد 
(1993 ,عصنهد)؛ 
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06۱12 ۵۳۱ 


02 


(90۱) ۷/۵۰ :۸ ۱ (90) 26ز۷۵0 :۵ 
(90) ۱۸/۳۵ :5 0 
شکل 1 - تأثیر 006 ۲ و صمغ کنجاک بر روی تغییرات 011 نمونه‌های ماست چکیده 
آب اندازی 
آب‌اندازی به شبکه ژلی ناپایدار و نوآرایی‌های بیش از حد شبکه 0۵8 و 0۵16۵ و 10۵01 00۵ در سطح 99 درصد بر آب 
ژلی ضعیف مربوط می‌باشد (1972 ,.۸ ۶ 9۳0276200ع1). نتایج اندازی نمونه‌ها معنی‌دار بود. شکل2 تأثیر 006 0۳0 و صمخ 
نشان داد که آب اندازی نمونه‌های مورد آزمون بین 33 تا 327 درصد کنجاک بر روی آب اندازی نمونه‌های ماست چکیده را با توجه به 
متغیر بوده بر اساس نتایج تحلیل واریانس مدل متقاطع منتخب معادله 1۰ جدول‌3 نشان می‌دهد. 
(عمعصنا < منامهدنم): اثرات خطی ۳06 و ۰0 و اآثرات متقابل 


5۷۳6۲655 )7۵( 


02 


01 


6۵۱ ۱۷۵6 :۸۵ (۵) 26ز۷۵۳ :2 


(9۵) ۷۷۳۵ :8 و0 
شکل 2- تأثیر »۰0 0 و صمخ کنجاک بر روی آب اندازی نمونه‌های ماست چکیده 
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همان‌طور که در شکل 2 مشاهده می‌شود با افزایش میزان صمغ 
کنجاک در نمونه‌هایی که دارای مقادیر بالایی ۰۷ هستند آب 
اندازی نمونه‌ها به شدت کاهش می‌یابد و با افزایش صمع کنجاک در 
نمونه‌هایی که حاوی مقادیر بالایی »700 هستند با شدت کمتری آب 
اندازی نمونه‌ها کم می‌شود. همچنین طبق شکل 2 در مقادیر کم 
صمغ کنجاک با افزایش میزان 1006 و کاهش میزان ۰0 آب اندازی 
نمونه‌ها کاهش یافت در حالی‌که آب اندازی در نمونه‌های حاوی 
بالای مقادیر صمغ با افزايش میزان ۲0۳۰ و کاهش میزان 01۷۲ تا 
میزان 4 درصد افزانش و سیس کاهش نشان داد نسبت کازکین به 
پروتئین آب پنیرل 3 3۷ برای تشکیل ژلی با خواص بافتی مطلوب 
مناسب است. نسبت‌های بالات ژلی خشک و ضخیم و نسبت‌های 


۷۵۱ ۱/۵6 :۸۵ 
(96) ۷۷۳6۵ :ظ 


پایین‌تر ژلی سست با قابلیت آب اندازی بالا تولید می‌کنند صتهصتد۷) 
(1994 ,.01 ۲ 


ویژگی‌های رئولوژیکی تغییر شسکل وسیع ماست چکیده 
۳ 
نتایج تحقیق نشان داد که سختی نمونه‌های مورد آزمون بین 
5 تا9 9 نیوتن قرار داشت. بر اساس نتایج تحلیل واریانس مدل 
متقاطع منتخب ( 110627 عناحتلهنم)؛ اثرات متقابل ۳6-12 و 
18 07۷۵ و 00-12 07۷0 در سطح 99 درصد بر روی سختی 
نمونه‌ها معنی‌دار بود. شکل 3 تأثیر ۲۰ 0۷ و صمع کنجاک بر 
روی سختی نمونه‌های ماست چکیده را با توجه به معادله ۲ جدول 3 


نشان می‌دهد. 


۲۱۵۲۵۴6۵86 )۲۱( 


02 
015 
01 


05 (06) 26ز۷۵۳ :2 


شکل 3 - تأثیر »0:0 0 و صمغ کنجاک بر روی سختی نمونه‌های ماست چکیده 


همان‌طور که در شکل 3 مشاهده می‌شود با افزايش میزان صمخ 
کنجاک سختی نمونه‌ها نیز به‌طور معنی‌دار به‌ویژه برای نمونه‌های 
حاوی ۰0 بالاتر افزايش پیدا کرد. همچنین طبق همین شکل. در 
مقادیر کم صمخ کنجاک با افزايش میزان 1006 و کاهش میزان 00/0 
سختی نمونه‌ها افزایش یافت به‌طوری که بیشترین میزان سختی در 
نمونه‌های حاوی بالاترین میزان 1006 مشاهده گردید. این در حالی 
است که سختی نمونه‌ها در مقادیر بالای صمغ کنجاک. افزایش 
میزان ۲000 و کاهش میزان ۷0 ابتدا کمی افزایش و سپس کاهش 
پیدا کرد. این امر نشان دهنده نقش بیشتر صمخ کنجاک بر 0۰0 
نسبت به 7106 می باشد. به‌طور کلی مقدار سختی اندازه‌گیری شده در 
ماست وابسته به عوامل مختلفی از جمله مقدار کازئین شیر میزان 


چربی» تیمار حرارتی» نوع کشت دمای گرمخانه‌گزاری و درجه حرارت 
نمونه در زمان اندازه‌گیری سختی می‌باشد (2013 بهتاء۷۷2[1)» بر 
اساس پژوهش‌های انجام شده». وقتی شیر با استفاده از ۰ و یا 
کازئینات غنی می‌شود نسبت به وقتی که تنها از شیر خشک برای 
غنی سازی استفاده شده است. ماستی با سختی بیشتر تولید می‌شود 
(2005 ,.۵1 ۶ تصنل0٩).‏ در واقع پروتئین سرم دناتوره شده طی 
قرایند حرارتی که به سطلح میسل‌های کازئین متصل شدهانده یکی از 
فاکتورهای اساسی در افزايش سختی ژل‌های حرارت دیده است 
(1998 ,.۵1 2 (6ع). به عقیده 00/2016 و همکاران 2011 
پیوندهای اصلی در ژل‌های کازئین و کازئین -پروتئین سرم» سختی 
ژل را تحت تاثیر قرار می‌دهد و در اين زمینه پیوندهای کووالان 


دارای تأثیر بیشتری بر سختی ژل نسبت به پیوندهای غیرکووالان 
هستند. به‌احتمال زیاد خاصیت سختی کمتر نمونه‌های غنی شده با 
۶۵ و 10۳6 در غلظت‌های مختلف صمغ به انرژی برهمکنش بین 
ذرات نسبت داده می‌شود. همچنین در حجم‌های بالای فراکسیون 
پروتئین سرم می‌تواند احتمال برهمکنش‌های شدید ذرات بین پروتتین 
سرم دناتوره شده و میسل‌های کازئین در شیر مصرفی در تهیه ماست 
طی حرارت‌دهی را افزايش دهد و موجب افزايش تعداد پیوندهای 
کووالان دی‌سولفید در ساختمان ژل طی تشکیل شبکه گردد 
(2011 ,۸1 ۶ 16۲76۳0105101), 

افزودن صمخ کنجاک نیز به نمونه‌های ماست. به‌علت قرارگیری 
پلی‌ساکاریدهای تشکیل‌دهنده هیدروکلوئید در میان میسل‌های 
کازئین» موجب ایجاد تداخل در تشکیل شبکه سه بعدی پروتئین شده 
که به‌نظر می‌رسد اين تداخل با تغییرات نوع پروتئین متفاوت خواهد 
بود. در نتیجه افزودن صمع کنجاک در مقادیر بالای »500 منحر به 
کاهش سختی و در مقادیر بالای ۰0 منجر به افزایش سختی 
می‌گردد. افزایش غلظت صمع با افزایش فعل و انفعال 
هیدروکلوئید - پروتئین و تغییر در آرايش شبکه ژلی» منجر به ایجاد 
تغییرات در بافت خواهد شد. افزايش سفتی ماست در طول زمان نیز 
به تغییر آرایش و اتصال پروتئین‌ها ارتباط دارد .۵1 » هنصعنتش) 
(2008 


پیوستکی 

نتایج تحقیق نشان داد که پیوستگی نمونه‌های مورد آزمون بین 
15( تا لا متغیر بود. بر اساس نتایج تحلیل واریانس مدل متقاطع 
منتخب (000۵0706 عزطن)), تنها اثرات خطی 06 و 0۰۷0 در 
سطح 9۵ درصد و اثر متقابل ۰۳0-12 در سطح 99 درصد بر روی 
پیوستگی نمونه‌ها معنی‌دار بود. همچنین نتایج پژوهش نشان داد که 
در مقادیر کم صمع کنجاک با تغییرات میزان »500 و 0۷0 پیوستگی 
نمونه‌ها چندان تغییر پیدا نکرد در حالی‌که در مقادیر بالای صمخ 
کنجاک با افزايش میزان »00 و کاهش میزان 0۷0 پیوستگی 
نمونه‌ها کاهش یافت و با توجه به اين که فقط اثر متقابل 12- 00 
بر پیوستگی نمونه‌ها معنی دار بود می‌توان به نقش موّثر اثر متقابل 
۲ و صمغ کنجاک بر پیوستگی نمونه‌ها پی برد. شاخص پیوستگی 
تحت عنوان قدرت پیوندهای داخلی غذاها تعریف می‌شود و قدرت 
کششی و پیوستگی غذاها را نشان می‌دهد (2007 ,۳2) مطالعات 
انجام شده توسط 02۵7 و همکاران 1998) با میکروسکوپ الکترونی 
نشان داد که نمونه‌های حاوی مقادیر بالاتر پروتئین ساختارهای 
فشرده‌تری دارند. عزیزنیا و همکاران (2107) تأثیر کنسانتره آب پنیر 
در غلظت‌های مختلف را به‌عنوان یک جایگزین چربی بر خواص 
فیزیکی» شیمیایی و ساختاری ماست بدون چربی مورد مطالعه قرار 
دادند و نشان دادند که افزايش کنسانتره آب پنیر موجب ایجاد یک 


ارزیابی و مقایسه خصوصیات ماست چکیده تولید شده به روش.- لگ 


ساختار فشرده و تنومند حاوی اجزای کازئین» افزایش نرمی و کاهش 
آب‌اندازی می‌گردد 


حالت فنری 

حالت فنری نمونه‌های مورد آزمون بین 377 تا 439 میلی‌متر 
متغیر بود. همچنین نتایج بررسی‌ها نشان داد که هیچ کدام از اثرات 
خطی, درجه دوم و متقابل ناشی از افزودن 40۳6 ۰۷0 و صمغ 
کنجاک بر روی حالت فنری نمونه‌ها در معنی‌دار نبود )0۷ <) . 


چسبندگی و نیروی چسبندگی 

نتایج تحقیق نشان داد که چسبندگی و نیروی چسبندگی 
نمونه‌های مورد آزمون به‌ترتیب بین 2)() تا صضط/) نیوتن متر 
و 022 تا 461۳ نیوتن متغیر بو بر اساس نتایج تحلیل واریانس 
مدل متقاطع منتخب هر دو پاسخ چسبندگی و نیروی چسبندگی 
(عناه‌مد0) »عنطنم) اثرات خطی ۳06 و ۰۷0 و اثرات متقابل 
0۵0-8 و 10001 00۷۵ در سرطح 99 درصد بر روی چسبندگی 
و نیروی چسبندگی نمونه‌ها معنی‌دار بود. این درحالی است که 
اثرمتقابل ۰۷0-1 هیچ‌گونه اثر معنی‌داری بر روی چسبندگی و 
نیروی چسبندگی نمونه‌ها نداشت. نتایج پژوهش نشان داد که تغییرات 
چسبندگی و نیروی چسبندگی نمونه‌ها با تفییرات ۵00۳6 01۷0 و صمغ 
کنجاک تقریبا مشابه یکدیگر است به‌طوری که با افزایش میزان صمغ 
کنجاک در نمونه‌هایی که دارای مقادیر بالایی 0۰۲ هستند حالات 
چسبندگی و نیروی چسبندگی نمونه‌ها افزایش یافت در حالی‌که با 
افزايش صمغ کنجاک تا حدود مقادیر 65 درصد در نمونه‌هایی که 
حاوی مقادیر بالای 7006 بودند منجر به کاهش چسبندگی و نیروی 
چسبندگی شد. با افزایش بیشتر صمغ کنجاک از حدود مقادیر 015 
درصد تا 2)درصد این روند افزایشی گردید. 

نیروی چسبندگی» نیروی لازم جهت غلبه بر نیروی جاذبه 
سطحی بین ذرات است لذا هرچه ساختار ژلی و شبکه پروتئینی 
نمونه‌های ماست از سفتی بیشتری برخوردار باشد» نیروی چسبندگی 
نیز بیشتر خواهد بود که نتایج حاصل از سختی نیز آن‌را تأیید می‌کند. 
همچنین چسبندگی نیز مانند شاخص سفتی تحت تأثیر شبکه سه 
بعدی ضعیف ایجاد شده توسط صمغ و تغییرات پروتئینی در مقایسه با 
شبکه سه بعدی پروتئین‌های شیر قرار می‌گیرد (معتمدزادگان و 
همکاران 13). ۶6 و همکاران 2000 با بررسی تأثیر افزودن 
آب پنیر مایم به ماست دریافتند که چسبندگی در نمونه‌های حاوی 
مقدار بیشتر آب پنیر مایع کمتر بود. کاستیلا و همکاران (2004) نشان 
دادند که بافت ماست‌های حاوی کنسانتره ی آب پنیر و مخلوط 
کنسانتره و میکروذرات آب پنیر مشابه ماست‌های با چربی معمولی 
بود. در حالی که ماست‌های حاوی میکروذرات آب پنیر کشش و نرمی 
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کمتر اما چسبندگی بالاتری داشتند. براساس نتایج پژوهش هررو و ویژگی‌های رئولوزیکی تغییر شکل کوچک ماست چکیده 
همکاران (20) افزودن ۰۷0 به شیر بز منجر به افزایش معنی دار (آزمون کرنش متغیر) 
چسبندگی شد. شکل4 آزمون کرنش متفیر را برای تیمار شماره 1 (جدول 3) در 


دمای 2۴0 نشان می‌دهد. 


نزن 


مدول الاستیکث و ویسکوز (پاسکال) 


کرنش (1) 
شسکل4 - نمودار مدول الاستیک (6) و مدول ویسکوز (6) در برابر کرنش تیمار شماره 1 ( حاوی 6 درصد ۳6 2 درصد ۰70 و 6۷05 درصد 
صمخ کنجاک ) (در فرکانس 1 هرتز و در دمای 20*0 


جدول 4 - پارامترهای حاصل از آزمون کرنش متغیر نمونه‌های ماست چکیده (دمای 200 و فرکانس یک هرتز) 
تیمار (هظ) دی 0 (2ظ) صر0 .. (60) :1 .. (و۲) ...صرق صها.. (قظ) ۲ (هظ) من 


0/0 1۶ 208 48 034 ۰ ۵4 514 1 

16/06 ۰ 6/684 ۰. 214 . 0/284 450 ۵۵ 50/5 2 

14/16 11/54 24 ۰. 231 0/924 ۶ 22/2 3 

4/87 . 1۶/5 ۰. 2/61 ۰. 2/206 0/420 ۰. 590/6 4 

5 5رد« ۶ 098۶ ۵95 2/0 »1/8 98/04 

4/87 . 1۶/5 ۰. 2/0۲ ۰. 2/506 0/420 ۰. 590/6 6 

8۸ 235 417 042 314 11 ۳/7 7 

14/2 ۰ 6/6: ۰. 7/64. 0/522: 0/310 ۲ 171/6 8 

37/81 2/11 42 1 024 ۰.2 72/1 9 

0 ۰۰.۰ 25/6 ع. .۰ 1/32 24 24 ۰ 1276 60/67 

2/5 12/۳ 721 ۰ 31 1/32 ۰ 38/2 ۰. 1 

10/7 ۰ 6/54 ۰ 214 0587 234 01 22/54 . 2 

14/16 ۰ 11/54 ۰ 2/4 . 231 0/22۸ 525/2 ۰. 3 

۰-۳ 2 02 1۷6 ۰ 206 2/1 37/81 
دو ناحیه مختلف در شکل4 قابل مشاهده است. ناحیه اول شامل بزرگ‌تر از مدول ویسکوز است که مبین رفتار جامدگونه" می باشد 
ناحیه ویسکوالاستیک خطی (۷۳/) می‌باشدکه در آن مدول ناحیه دوم ناحیه غیرخطی است که در آن "0 و "6 با افزايش کرنش 


الاستیک (0) و ویسکوز(0) تقریباً ثابت بوده اما مدول الاستیک 


1 011016 


شروع به کاهش نموده و پس از نقطه تلاقی" (نقطه جریان) 67 
بزرگ‌تر از 6۲ شده و نمونه‌ها رفتار مایع‌گوند" نشان دادند. در این 
آزمون, تنش يا کرنش متناظر با شروع رفتار غیرخطی و کاهش سربع 
مدول الاستیک را کرنش بحرانی (۷۵) یا تتش بحرانی (:2) می‌نامند. 
در نمونه 1» با افزايش تنش پیوندهایی که شبکه را کنار هم نگه 
می‌دارد شروع به پاره شدن می‌کند» یعنی در یک میزان بحرانی تنش 
(وع) ساختار شبکه به‌هم می‌خورد که در طی آن 0 با شیب تندی 
کم می‌شود (2002 ,.۵1 61 ن۳۵): 

پارامترهای حاصل از آزمون کرنش متفیر شامل مدول الاستیک 
در ناحیه خطی (ج0)» مدول افت در ناحیه خطی (۱۷8 0 کرنش 
بحرانی (۰ ) تنش تسلیم (۲), تانژانت اتلاف در ناحیه خطی ( 120 
۴ تنش تسلیم در نقطه جریان (ت) و مدول الاستیک در نقطه 
جریان ("0 2 0 ::6) نمونه‌های ماست چکیده در دمای »20 و 
فرکانس یک هرتز در جدول 4 نشان داده شده است. 


مدول الاستیک و ویسکوز در ناحیه خطی (1,۷ 6 و 6۳ 
۳۳( 

نتایج تحقیق نشان داد که و0 و سر "0 نمونه‌های مورد 
آزمون به‌ترتیب بین 22/54 تا 7501 و 11/01 تا 2271 پاسکال 
متفیر بودد بر اساس نتایج تحلیل واریانس مدل متقاطع منتخب 
(عنلمتهت0 »هنطنا)؛ برای هردو پاسخ وس و عبر 0۳ اثرات 
متقابل 0-162 07۵-1 و 07۷۵-10۵ در سطح 99 درصد 
بر روی 01۷۶ و 7 ") نمونه‌ها معنی‌دار بود درحالی که علاوه بر 
اثرات فوق اثر متقابل ۳006- 0۷0 نیز تنها بر روی ۱۷8 7 نمونه‌ها 
معنی‌دار بود. نتایج پژوهش نشان داد که روند تغییرات 0۷ و 6۳ 
و« نمونه‌ها با تغییرات 000 0۷۲ و صمع کنجاک تقریبا مشابه 
یکدیگر است به‌طوری که با افزایش میزان صمغ کنجاک :0:۸ و 
عبر "ت) نمونه‌ها افزايش یافت در آزمون‌های نوسانی مدول ) اساسا 
به پیوندهای پروتئین - پروتئین وابسته است و مدول 0۳ حاکی از 
جاذبه‌ها و میان کنش‌های ضعیف‌تر است. با افزایش میزان کازئین 
مدول 0 و نقطه تسلیم ژل افزایش و 8 هه در آزمون نوسانی 
کاهش پیدا کرد 026 و همکاران 0909( نیز نشان دادند که حداقل 
درصد پروتئین شیر که به تشکیل ژل می‌انجامد, 7/۵ است. 


تنش و کرنش بحرانی 
تعیین کرنش متناظر با پایان محدوده خطی ویسکوالاستیک» 
معیاری از میزان قدرت ساختمانی یا قابلیت حفظ شکل به تنش‌های 


مکانیکی وارده به محصول هنگام حمل و نقل می‌باشد. نتایج تحقية 


اصل0 00990۷۵۲ 5 
عون[ 6 
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نشان داد که 7۰ و 2 نمونه‌های مورد آزمون به‌ترتیب بین 0۲22 تا 
34 درصد و 28 تا 496 پاسکال متغیر بود. 01۵16 و همکاران 
(1987) گزارش کردند که ناحیه خطی در محلول‌های رقیق کمتر از 
محلول‌های غلیظ است و محلول های غلیظ کمتر از ژل‌ها می‌باشد 
در حالی که اين مقدار در ژل‌های کلوئیدی به‌ندرت بیشتر از 1 درصد 
است. همچنین ناحیه خطی بزرگتری برابر با 44 و یا بیشتر برای 
ژل‌های بیوپلیمری طبیعی وجود دارد. 1012ع1 و همکاران 2007 
گزارش کردند که 1,۷ برای بیشتر مواد غذایی جامد نرم در دامنه 
1 2 درصد است. از این رو درنظر گرفتن کرنش بحرانی» 
نمونه‌های ماست چکیده ژل نسبتا ضعیفی تولید نمود. 026۲ و 
همکاران 1699) نشان دادند که کرنش بحرانی ویسکوالاستیک برای 
ماست چکیده (لبنه) ۷02 درصد بود. ۳۵۷5502 و همکاران 0990( 
دامنه کرنش 00 درصد در فرکانس 1 هرتز را به‌عنوان کرنش 
بحرانی جهت بررسی تشکیل ژل حرارتی بتالاکتوگلوبولین در نظر 
گرفتند. بیشتر تحقیقات برروی محصولات لبنی ژل‌مانند با استفاده از 
دامنه کرنش کمتر از 6۷ درصد در فرکانس 1 هرتز انجام شده است 
از این رو در این تحقیق نیز کرنش 1 درصد در آزمون فرکانس 
متغیر در نظر گرفته شد تا کاملا در ناحیه خطی قرار قرار داشته باشد و 
ساختار ژل در طی اعمال کرنش دست نخورده باقی بماند 

بر اساس نتایج تحلیل واریانس مدل متقاطع منتخب ( 0016 
عتاجلهه) برای هر دو پاسخ ۲۰ و ۲ اثرات ۳-12 و 0۳۵-12 
در سطح 0 درصد بر روی ۷۰ و « نمونه‌ها معنی‌دار بود این در حالی 
است که علاوه بر اثرات فوق اثر متقابل 1006 -۷ نیز تنها بر روی 
نمونه‌ها تأثیر معنی‌داری نشان داد همچنین نتایج پژوهش نشان 
داد که در مقادیر بالای ۰0 و مقادیر پایین 1006 با افزايش میزان 
صمغ کنجاک ۷ نمونه‌ها افزايش یافت. احتمالا افزايش صمخ 
کنجاک باعث تقویت ژل ماست گردیده است. در حقیقت افزایش 
کرنش بحرانی نشان دهنده زمان بیشتر تعاملات ساختار پلیمری 
نمونه‌ها است و در نتیحه با گذشت زمان پیوندهایی جدید جایگزین 
پیوندهایی می‌شود که با اعمال کرنش خارجی در آزمون تنش برشی 
با دامنه نوسانی کم شکسته شده‌اند. 5661 (1990) گزارش کرد که 
ژل‌های قوی در مقایسه با انواع ضعیف زمان بیشتری را در حالت 
خطی باقی می‌مانند. همچنین بر اساس نتایج این پژوهش, در مقادیر 
کم صمغ کنجاک با افزایش میزان ۱0۳6 و کاهش میزان ۷۷۳ بچ 
نمونه‌ها افزايش یافت در حالی که ,7 در نمونه‌های حاوی بالای 
مقادیر صمغ با افزایش میزان 7006 و کاهش میزان 1۷۲> کاهش پیدا 
کرد متاه‌یآمن6 ۲6۱ (20) نشان داد که تنش بحرانی ماست 
همزده به‌طور معنی‌داری تحت تأثیر نسبت پروتتین‌های سرم به 
کازئین قرار گرفت, 
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تانزانت اتلاف7 

تانژانت اتلاف (۵) نمونه‌ها بین ۲28 و ۲23) متفیر بود. این 
مقادیر با توجه به این که کمتر از یک و بزرگ‌تر از1) بودند نشان از 
حضور ساختار الاستیک در ژل ضعیف بیوپلیمری داشتند. همچنین از 
آنجاییکه هیچ‌یک از نمونه‌ها ژل واقعی نبودند. درگیری رشته‌ها و 
ارتباطات ماکرومولکول‌ها موقتی بوده و می‌توانند در درجه برش‌های 
بالااز هم گسيخته شوند (2017 ,.۵1 61 نزه(» نتایج بررسی‌ها نشان 
داد که هیچ کدام از اثرات خطیء درجه دوم و متقابل افزودن 
کربوکسی متیل سلولزه صمغ کنجاک و صمغ دانه مرو بر روی تنش 
تسلیم نمونه‌های ماست چکیده معنی‌دار نبود که مشسخص کننده 
یکسان بودن طبیعت و نوع نیروها و برهم‌کنش بین نمونه ها بود 
(1999 ,.01 ۰1 0076۲ 


تنش تسلیم و مدول الاستیک در نقطه جریان (:۲ و ,0) 

نتایج تحقیق نشان داد که 7 و ۶ نمونه‌های مورد آزمون 
به‌ترتیب بین 3/39 تا 2311 و 9080 تا 4۷/04 پاسکال متغیر بود. بر 
اساس_ نتایج تحلیل واریانس مدل متقاطع منتخب ( >نطاتن) 
عتاجلهه) برای هر دو پاسخ :۲ و 0۶ اثر متقابل 00-12 در 
سطح 0 بر روی :۲ و :1) نمونه‌ها معنی‌دار بود درحالی که علاوه بر 
اثرات فوق اثر متقابل 0۳6 - 07۷0 تنها بر روی :۲ و اثر متقابل 
182 - ۰۷۵ تنها بر روی 637 نمونه‌ها معنی‌دار بود. 

همچنین بر اساس نتایج روند تغییرات :0 و :2 نمونه‌ها با تغییرات 
۰ 0۷ و صمع کنجاک تقریبا مشابه یکدیگر است به‌طوری که 
با افزايش میزان صمع کنجاک در نمونه‌هایی که دارای مقادیر بالای 
0 بودند. :1 و ۲۶ افزايش یافت در حالی‌که در نمونه‌های دارای 
مقادیر بالای 1006 منحر به کاهش 0۶ و ۲۶ نمونه‌ها گردید. این 
تغییرات به‌علت ایجاد تغییرات در اتصالات پروتئین - پروتئین و 
همچنین به‌علت افزايش ظرفیت اتصال به آب صمغ کنجاک (خاصیت 
جذب آب بالای آن) که سبب کاهش جریانپذیری و افزایش مقاومت 
نمونه در برابر جاری شدن می‌شوند. بود.(1985 .4 6 12۳01196) 


ارزیابی حسی 

امتیاز سفتی 

نتایج پژوهش نشان داد که امتیاز سفتی نمونه‌های مورد آزمون 
بین 1/83 تا 42 متفیر بود بر اساس نتایج تحلیل واریانس مدل 
اثرات 06-12 و 12 0۳۵ و 10۵0-12 00/۲ در سطح 95 درصد 
بر روی امتیاز سفتی نمونه‌ها تأثیر معنی‌داری داشت در حالی که اثرات 
خطی ۳06 و ۰۲ بر روی امتیاز سفتی نمونه‌ها معنی‌دار نبود. 
همچنین نتایج نشان داد که در مقادیر کم صمع کنجاک با تغییرات 
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میزان ۳006 و 00 امتیاز سفتی نمونه‌ها افزایش یافت. این در حالی 
است که در مقادیر بالای صمغ کنجاک با افزایش میزان 20۲6 و 
کاهش میزان 0۷۷۳ امتیاز سفتی نمونههاابتدا فزایش و سپس کاهش 
نشان داد از آنجایی‌که یکی از خصوصیات عملکردی ۲ ایجاد ژل 
است با افزایش نسبت پروتئین‌های سرم به کازئین. خصوصیات ژل 
ایجاد شده تغییر خواهد یافت. صمغ کنجاک نیز جذب آب قابل 
توجهی دارد و تحقیقات نیز نشان داده است که که 1 گرم کنجاک 
می‌تواند 1000 مت گرم آب را جذب نماید ,۵1 6 نزحیلو00) 
(2001 »وعناآ و همکاران 0998( نشان دادند که افزايش 
پروتئین‌های سرم در ماست منجر به ایجاد بافت دانه‌ای در آن 


امتیاز چسبندکی 


نتایج پژوهش نشان داد که امتیاز چسبندگی نمونه‌های مورد 
آزمون بین 24 نا 301 متغیر بود. بر اساس نتایج تحلیل واریانس 
مدل منتخب متقاطع (0۵02070110 زنطن اثرات ۳006- 0۵ و 
۳۳-۶ و 162- 0۵ و ۳۲-12 -0۲ همچون امتیاز سفتی در 
سطح 9 درصد بر روی امتیاز چسبندگی نمونه‌ها نیز معنی‌دار بود. 
همچنین نتایج نشان داد که با افزایش میزان صمغ کنجاک در 
نمونه‌هایی که دارای مقادیر بالایی 0۷0 هستند امتیاز چسبندگی 
افزايش یافت در حالی‌که با افزایش صمخ کنجاک در نمونه‌هایی که 
حاوی مقادیر بالایی »100 هستند امتیاز چسبندگی کاهش پیدا کرد 
۵ و همکاران (200) نشان دادند که به‌طور میانگین 
هیدرو کلوئید حاصل از کنجاک در غذاهای معمولی به میزان 01 تا1 
درصد به منجر به افزايش چسبندگی می‌شود. 


امتیاز ذوب شوندگی 

نتایج پژوهش نشان می‌دهد که امتیاز نوب شوندگی نمونه‌های 
مورد آزمون بین 216 تا 322 متغیر بود بر اساس نتایج تحلیل 
واریانس مدل منتخب متقاطع (110627 عنامنک‌هنم) اثرات 
0 و 000162 و 162 0۳۷۵ و 162 -0۷۵ در سطح 95 
درصد بر روی امتیاز ذوب شوندگی نمونه‌ها اثر معنی‌داری داشت. 
همچنین مشاهده شد که در مقادیر کم صمغ کنجاک با تغییرات 
میزان 1006 و 61۷0 امتیاز ذوب شوندگی نمونه‌ها افزایش می‌پابد در 
حالی که در مقادیر بالای صمع کنجاک با افزایش میزان »5۱۳ و 
کاهش میزان 2۷۵ امتیاز ذوب شوندگی نمونه‌ها تقریاً کاهش یافت 
که تغییرات امتیاز ذوب شوندگی می‌تواند ناشی از شدت پایداری شبکه 
ژلی به علت تغییرات میزان 1006 و ۰۷۲ در مقادیر مختلف صمخ 
کنجاک باشد. 16۷ (20) نشان داد که ژل ماست‌های حاوی 
0 شکننده بوده و در دهان سریع ذوب نمی‌شدند و احساس دهانی 
مطلوبی را نیز ایجاد نکردند. 


نتایج پژوهش نشان داد که امتیاز مزه ترش نمونه‌های مورد 
آزمون بین 1/25 نا 342 متغیر بود. بر اساس نتایج تحلیل واریانس 
مدل منتخب متقاطع (0002072110 «حنطنم) اثر خطی 5۳0 و 00 
و اثرات متقابل 06- ۵۲ و ۳۳-12 و 12 0۷0 و 
۳۵6-1۵2 -0۷0 در سطح 9۵ درصد بر روی امتیاز مزه ترش نمونه‌ها 
معنی‌دار بود. همچنین مشاهده شد در مقادیر کم صمغ کنحاک با 
افزايش میزان ۳6 و کاهش ۰۷0 امتیاز مزه ترش نمونه‌ها افزایش 
می‌یابد در حالی که در مقادیر بالای صمخ کت و افزایش میزان 
۰ و کاهش میزان ۰۷0 امتیاز مزه ترش تقریبا کاهش یافت بر 
اساس بررسی‌های کاکوثی و همکاران (138960) جایگزین کردن ۷/26 
به‌جای شیر خشک هیچ‌گونه عطر و آرومای غیرطبیعی توسط 
ارزیاب‌ها اساس نشد که این نتایج را به دلیل بالا بردن دی‌استیل و 
اسیدیته نمونه‌ها نسبت به نمونه‌های شاهد و نقش غالب‌تر اسیدیته 
نسبت به ترکیبات معطر بر اساس عطر و طعم دانسته‌اند. 


امتیاز رنگ 

امتیاز رنگ نمونه‌های مورد آزمون بین 3 تا 46 متغیر بود. 
همچنین نتایج بررسی‌ها نشان داد که هیچ‌کدام از اثرات خطی, درجه 
دوم و متقابل حضور 006 0۷0 و صمع کنجاک بر روی امتیاز رنگ 
نمونه‌ها معنی‌دار نبود 


۸۵: ۷/۵6 )۵۱( 
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نتایج پژوهش نشان می‌دهد که پذیرش کلی نمونه‌های مورد 
آزمون بین 1/94 نا 377 متفیر بود بر اساس نتایج تحلیل واریانس 
مدل منتخب متقاطع (10627] عتامنلهنم) اثر خطی ۲۳6 و 00/0 
و اثرات متقابل ۳06 ۵۷0 و ۳۳-2 و 12 0۷0 و 
۵۰18 -0۷۵ در سطح 95 درصد بر روی پذیرش کلی نمونه‌ها 
معنی‌دار بود. شکط تأثیر 006 ۰۷2 و صمغ کنجاک بر روی 
پذیرش کلی نمونه‌های ماست چکیده را با توجه به معادله ۰ جدول3 

همان‌طور که در شکل ظ مشاهده می‌شود با افزايش میزان صمخ 
کنجاک در نمونه‌های دارای مقادیر بالای 0۷0 پذیرش کلی افزایش 
یافت ولی در نمونه‌های حاوی مقادیر بالای »00 کاهش نشان داد 
از طرفی در مقادیر کم صمع کنجاک با افزايش میزان ۲106 و کاهش 
0 پذیرش کلی نمونه‌ها افزايش پیدا کرد این در حالی است که در 
مقادیر بالای صمع کنجاک با افزايش میزان ۳006 و کاهش میزان 
۳ پذیرش کلی نمونه‌ها کاهش یافت. 1ع۹ و همکاران 20[7) 
دریافتند که نسبت کازتین به پروتتین‌های سرم تا 6۲7 در ماست‌های 
معمولی می‌تواند منجر به تفاوت معنی‌داری در ویژگی‌های حسی» 
بافت و احساس دهانی شود. آن‌ها همچنین عنوان کردند که افزودن 
کنسانتره پروتئین آب پنیر به ماست پذیرش کلی نمونه‌ها را کاهش 
داد. امه و همکاران 200 نیز نشان دادند استفاده از صمخ 
کنجاک در تشکیل ژل‌ها. احساس دهانی مشابه روغن یا خامه را 


0۷۵۲2۵۱۱ 6 
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شکل 5 - تأثیر »00 ۲0 و صمغ کنجاک بر روی پذیرش کلی نمونه‌های ماست چکیده 
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همبستگی بین خصوصیات حسی, فیزیکوشیمیایی و می‌شود از مجموع 21 مولفه که با درجات استقلال متفاوت تعریف 
رئولوزیکی شده‌اند فقط دو مولفه دارای درجه استقلال بالا می‌باشند که به‌عنوان 

آنالیز مولفه‌های اصلی (۳0۸) مولفه‌های اصلی اول و دوم در نظر گرفته شدند. بنابراین مولفه‌های 

جهت بررسی رابطه بین پارامترهای حسی» فیزیکوشیمیایی و اصلی ۳۸ داده‌های مربوط به 4 نمونه ماست چکیده با دو ملفه 
رئولوژیکی نمونه‌های ماست چکیده نمودار پراکنش آن‌ها در فضای اصلی به ترتیب 71/05 و 77/72 واریانس محاسبه شده‌اند. 


مورد استفاده قرار گرفت. همان طور که در شکل 6 مشاهده 


و و و و و و و و ووعوو و و4 


20 18 قّ 14 12 ۱ 8 6 
شماره مولفه 


درجه استقلال 


شکل 6 - مولفه‌های اصلی به‌عنوان تابعی از درجه استقلال نمونه‌های ماست چکیده 


2 
۰۱ 


بندگی 


پس از 7 روز 0۳۱ تغییرات 


امتیاز رنه 
# امتیاز| مزه ترش 
امتیاز چسلبندگی 
۷ ۷ 
پذیرش کلی امتیاز ذوب شوندگی 
0٩2 03‏ 01 00 01- 


برولقه ان 


تانزانت اتلاف 
حالت فنری 
آب ندازی 
02- 03- 


شکل 7 - سهم ویژگی‌های دستگاهی و حسی اندازه‌گیری شده در دو موّلفه اصلی اول و دوم 


03 


02 


040 


مولفه دوم 


شکل 7 پراکنش پارامترهای حسی فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی 
را بر مبنای دو مژلفه اول و دوم نشان می‌دهد. همانطور که از موقعیت 
صفات در فضای ۳ مشاهده می‌گردد. صفات دستگاهی اندازه‌گیری 
شده تنش و کرنش بحرانی در مجاورت هم و نزدیک به امتیاز ذوب 
شوندگی نمونه‌ها قرار گرفته‌اند. همچنین تنش تسلیم در نقطه جریان 
و امتیاز سفتی صفت حسی, مدول الاستیک در نقطه جریان و سختی, 
تانژانت اتلاف و حالت فنری» مدول الاستیک و مدول ویسکوز در 
ناحیه خطی» پیوستگی و آب اندازی در مجاورت هم بودند. مجاورت 
ستقات اک از ای استا که ,ضقانت انداره گیرعن شه توش ارو ناتسا 
تقرییا امعاذل "باراهترهانی است. که توسط ‏ ووش‌های: خستگاهن 
اندازه‌گیری شده‌اند. علاوه بر اين» رابطه نزدیکی بین امتیاز مزه ترش 
با پذیرش کلی نمونه‌ها وجود داشت که این امر نشان می‌دهد که از 
بین صفات اندازه‌گیری شده امتیاز مزه ترش دارای اهمیت بالاتری 
نسبت به سایر پارامترها برای پذیرش کلی مصرف‌کنندگان بود. :9 
0 و همکاران 0008 و 327208010 و همکاران 2000 
رابطه و همبستگی بالایی بین سختی بافت دستگاهی و سفتی بافت 
حسی را گزارش نمودند. از بررسی ارتباط بین پارامترهای بافتی و 
ویژگی‌های حسی می‌توان در جهت بهینه‌سازی کمی و دستگاهی 
خصوصیات بافتی مواد غذایی استفاده نمود. 
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ضریب همبستگی میان داده‌های حسی, فیزیکوشیمیایی و 
رئولوزیکی 

ارتباط میان اندازه‌گیری‌های خصوصیات فیزیکوشیمیایی» 
رئولوژیکی و ارزیابی حسی نمونه‌های ماست چکیده در جدول 3 نشان 
داده شده است. با توجه به داده‌های این جدول بالاترین میزان ارتباط 
بین نیروی چسبندگی و امتیاز چسبندگی (یک ارتباط خطی مثبت 
قوی (00915))» 01.5 و امتیاز سفتی (یک ارتباط خطی مثبت قوی 
0803)) سختی و امتیاز سفتی (یک ارتباط خطی مثبت قوی 
(00600)) و تانزانت اتلاف و و امتیاز سفتی (یک ارتباط خطی مثبت 
قوی 1657))) می‌باشد از طرفی همبستگی امتیاز مزه ترش با سختی 
00790 + چسندگی 0845 تتش تسلیم در نقطه جریان(0655) 
و مدول الاستیک در نقطه جریان 0259 قابل توجه است بدین 
معنی است که افزایش امتیاز مزه ترش همراه است با کاهش سختی و 
مدول الاستیک در نقطه جریان و افزایش چسبندگی و تنش تسلیم در 
نقطه جریان. این داده‌ها نشان‌دهنده راهکاری مفید برای صنعت 
می‌باشد. چرا که استفاده از داده‌های دستگاهی در مقابل داده‌های 
حسی (نیازمند آموزش پانلیست و هزینه زیام) از دقت بالاتری و با 
هزینه کمتری امکان‌پذیر است و می‌توان از اين طریق میزان پذیرش 
مصرف کننده را تخمین زد (2007 ,۵1 6 عقطذ۷ 00921 


جدول 5 - ضریب همپستگی میان داده‌های حسی, فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ماست چکیده 


امتیاز سفتی امتیاز چسبندگی 

تغییرات 11 تط) - 8- 

آب اندازی 09( 01۶ - 
سختی 6( 9/۳/۳4 
پیوستکی 0 - 0/10 
چسبند گی 6( 0/621 
نیروی چسبند گی 4+4( 91( 
(2ظ) 61۲ 0/29 0/027 
(ه) ۷ دم 9 
شک 90( 3( 
(۳۵) ,۲ ۲- 25۵- 
(۳۵) ۲۶ 0۳۴ 0/29 
۴۵ 2 0/22 0222 
(۲3 ,6 - 5( 


برای مشخص نمودن ضریب آهمیت ۲ تأثیر متغیرهای وابسته 
مورد بررسی در این مطالعه. صفات حسی ماست چکیده مانند امتیاز 


سفتی» امتیاز چسبندگی» امتیاز ذوب شوندگی, امتیاز مزه ترش و 


امتیاز ذوب شوندگی امتیاز مزه ترش پذیرش کلی 
0( - 72- 
13 1- 9 
53 - 220 - 
2 - 4- 4 - 
:58( 94( - 
5( 922( 304 - 
30 30( /- 
922( :9۵( 92( 
02 - 16 - 
11- ع- - 
الد2» ۶( ۸32 
361 ۹( 7 - 
52 - 5 - 


پذیرش کلی با تک تک متغیرهای مستقل (1006 ۲۵ و صمغ 
کنجاک) نمودار ضرایب استاندارد شده برای متغیرهای وابسته در 


رگرسیون در شکل 8 نشان داده شد. در این اشکال هرچه فاصله اثر 
به عدد یک نزدیک‌تر و يا بیشتر باشد اهمیت بالاتری پیدا می‌کنند. 
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(امتیاز چسبندگی) (امتیاز سفتی) 
۹ 
93 
02 
۳ 
00 
۹ ۹ 
3 1 
2 ۳1 
و 00 ۴ 
امک ۳ 
2 ۸ 
3 2 3 
6 هه ۳ 
02 
08 
#ِ" 03 
صمغ کنجاک 1۷۳ 1۳ صمغ کنجاک ۷۳ 1۳ 
( امتیاز ذوب شوندگی) 
(امتاز مزه ترش) 
050 
02 
025 
1 
01 ص 
3 0 3 
‌ 3 
00 3 025 ک 
4 2 
3 01 ه 
1 هه 
5 
02 صمغ کنجاک تس 1۳ 
صمغ کنجاک ۳ ۳ 
(پذیرش کلی) 
‌" ۱ | مه 
01 
٩‏ 
«بم 
۷ 1 
03 3 
۳2 
041 3 
۰05 
06 
صمغ کنجاک ۳ ۳۳ 


شکل 8 - ضریب اهمیت تخمین زده شده به‌وسیله رگرسیون ۳۲,5 بین متغیرهای مستقل با متغیرهای وابسته صفات حسی نمونه‌های ماست 
چکیده 
بنابراین همان‌طور که در شکل 8 مشاهده می‌گردد 26 بالاترین مزه ترش دارای اهمیت منفی بود. ۰ نیز بالاترین اهمیت مثبت را 
اهمیت مثبت را در خصوص امتیاز بافت داشت در حالی‌که بر امتیاز در خصوص امتیاز مزه ترش دارد ولی در مورد امتیاز بافت دارای 


اهمیت منفی است. صمخ کنجاک نیز اگر چه بر امتیاز بافت دارای 
اهمیت مثبت است ولی در مورد پذیرش کلی نمونههابالاترین اهمیت 
منفی را دارا می‌باشد. 


نتیجه گیری 

لذا در اين پژوهش اثر اجزاء مختلف فرمولاسیون ماست چکیده از 
جمله کنسانتره پروتئین شیر پودر آب پنیر و صمغ کنجاک بر روی 
ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ماست چکیده توسط 
روش‌های دستگاهی و ارزیابی حسی مورد پژوهش قرار گرفت. بر 
طبق نتایج حاصل از آزمون اکسترژن برگشتی - آنالیز پروفیل بافت. با 
افزایش میزان صمغ کنجاک» سختی, چسبندگی و نیروی چسبندگی 
نمونه‌ها نیز به‌طور معنی‌داری به‌ویژه برای نمونه‌های حاوی 0۷۲ 
بالاتر افزایش یافت در حالی‌که در مقادیر بالای صمغ کنجاک با 
افزایش میزان 1۳6 و کاهش میزان ۰۷0 پیوستگی نمونه‌ها کاهش 
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کنجاک ۲,۷۳ ۷ ۲۸۷ ۳ ۰۷۰ ۰7۷ ۲۶ و ]) نمونه‌ها نیز به‌طور 
معنی‌داری برای نمونه‌های حاوی 0۳ بالاتر افزایش یافت. نتایج 
حاصل از بررسی همبستگی بین خصوصیات حسیء فیزیکوشیمیایی و 
رئولوژیکی نشان داد که صفات اندازه‌گیری شده توسط ارزیاب‌ها تقریبا 
معادل پارامترهایی هستند که توسط روش‌های دستگاهی اندازه‌گیری 
شده‌اند. بنابراین نتایج آزمون‌های اندازه‌گیری دستگاهی در بیشتر 
موارد به‌خوبی می‌تواند صفات حسی ماست چکیده را پیش‌بینی کند 
در نتیجه اندازه‌گیری خصوصیات رئولوژیکی ماست چکیده به‌روش 
دستگاهی می‌تواند جایگزین بخشی از روش ارزیابی حسی به‌منظور 
ارزیابی کیفیت آن گردد. علاوه بر اين. رابطه نزدیکی بین امتیاز مزه 
ترش با پذیرش کلی نمونه‌ها وجود داشت که اين امر نشان می‌دهد 
که از بین صفات اندازه‌گیری شده. امتیاز مزه ترش دارای اهمیت 
بالاتری نسبت به سایر پارامترها برای پذیرش کلی مصرف‌کنندگان 
ی بشید 


نشان داد. بر اساس آزمون کرنش متغیر نیز با افزایش میزان صمغ 
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2091-2-۰ ,79 ,966166 1۲0 ]0 0۵ ,وعتناانه ما10 (و0عصمه 012660 ٩2مهم‏ 


۷ ,36-40 ,25-30 ,12-15 .۳0 .608 20 رع۵۵1۵۵۵118 ۲۵۵0 ۵ >ا0مطالصع۳۱ .2007 ۰ظ.(1۲ ,انا کی ونگ.ها ۲۱۵۱0۳2 
۰ 010 ,9۸ ,۷ ,۷0۲ 
۵00۵۵0 ۲۷۰ ات۲2 قمع ها داعم رتتقل ۵۶ ممتاحلهه «ت0قجعو. ,9906:1997 42704هصهاه انلً لمصم1/امصهام1 


۰ ۸۵۱۳ ۱۵۱۵۵۵۵ 08886۰ ۵ ممتانلجه رتمقصعوی 107 0مطامظ 


۵۵0 مظا ون معنقلنه تماتماه ۵۶ 1۵7۵ 20 ۵۱۵۵ 0۴ ۳۲۸۵۵۲ ,2001 ,3 با تقو عک ر.ظ مارم لتناطام .لا نک مطقطناژ 
,331-4 ,(3) 4 ,2۲۵۵۵1 ۵۱۵۵۵ موز 1۱۱۱۵۱۱۵0۵ .8وععمعم صمتاقاهع عصتتنال اتناع۷۵ 561 0۴ فع2۲۵۵6۳1 

۶ 062166 0۶ امع1ه لصه صفمممهم‌داع مرجم 200۵60 ۵۶ ولوه‌طدر٩‏ ,2001 .ظ .5 ررطاتف۱۷]۵ ک ر.ظ ,لاصملو0]مکز 
824-۰ و(2)3 ,07۵6۵۳۵۵۵۵6( 290196001۰ مج وم صمتاه1اعع2 


0۱ 0ععصمنص جه )اطع مر مناد ام ومتاعهمم0 لهتناامنت؟ ,2011 .1 رفط‌تیصتا مک ریک ,عاطفط۵0۵ز0 ببظه متکافصنجصم2بکز 
2134-0۰ ,(44)10 ,«وه0 66107001 ۵0۵ 56۵۱۱6۵ ۲۲۷-۳۵۵۵0 2۲0۱۵105۰ 

5ومصطع ۲0 لمح ووع‌صتصتجتع مه ۳ ممناه)صمجصربع] افص صرح کلاتصه ماه ۵۶ تصعصصاجع )هم 0۶ ۴۲۵۵۲ .(2008) .ظ رطتاهععامناعک1 
385-0۰ ,(61)4 1660/0 دزن ول م۱۵ هو ماو ۵0 

2 ۸۵1۱0 1۵2010 0۲ 106 امین 2 قه وععصف ومممهامنلممن ۵۶ وتورلقمم .1993 .۴۱ رتمه۱۱۵7 ی ,1 ب1202200۷2 
۰ 20-8 ,(76)1: 6۵6066 0۵۵ 0۱۳۱۱۵ ,۱۷۲۱۱ ط1 

4 ,)2)60ظ و۱۲7 .رممهاینعومه مه ماه 0ع11متاهمن طز )اطع مه عمتم‌نا0۲00 10۲ ووعع۳۶۵ ,2004 . ,1.0۷۷6۵ 

11301۴005014 ی وباط بطع‌صلگ ,۷ رهصهاظ .1۵00 ما طمتقوعمده حصم تفصته‌امم نا حصز .علعع صتعامتم ۱۷۲111 .2009 بخ .5 راهن[ 
1 ۸ 

۵1 ۳۵۵ ۲6۷۱۵۷۰ 2 :61ج عللنصظ مه ۵۶ فمتاتهممم آهتدردام مج ممتاقصم۳۲ ,1997 ۲ رطعطلگ ی ره .گ ,1066 
.329-۰ ب(30)17 ,۲۱۱۵۳۷۱۵۱۲۵0۳۱۵1 

40 و2 فاعم عللنصط تمه ۵۶ عمناتاومتمنمه مه ومناهمم۳ج لهمنع۵۵۵0]0 .1998 ۲ ,طوصنه ک ریخ .ظ ,0تصت۱۷ بخ .لگ ,1066 
,660-64 ,(63)4 ,56۵6۵ ۳۵۵۵ ]۵ 0۵ .اصعصصاجع ام هه احماجمی بح بط 

میامن بمطه 0متنحصعل ماه فصمتامحهاص 0۲ ۳۲۵۵۲ ,1998 بذ .ظ ,متصت۷ ی رباط مطومنه ی یقصعطمصه1 ره .گ ,لهعنر] 
,6560۳60 ۵۵۵۲ 0۴ یل .دهع نع حصئلاه 10مه ۵۶ معتاتهممتن 212 0۱0عظ۱ مه ممتامصنم؟ عطا هم فع1ععنصظ صنه‌فهء 20 
555-7۰ ,(65)04 


ممتمتهاوم دهع ۵۶ فمتاه(0 ل162درظظ .2008 بخ روملتا0م270]دمکا عک ریخ رتا0که206)20ک1 رید ب۱۷]200212 
۰ -1443 ,22 رول: ۳۳۵06۵0 ۲۵۵۵ 1۲6671882۰ 0۴ ۲1۲6601 ,11 .۱۵3۲۵۵۲۵00۲۵ 100 ]2 ٩00۲60‏ 

]11 )۳27 نیع 5660 (م ۵66 سم لنعدها چم ومتلتتاه ۱۵ .2017 هر ,۷۲ .و ,5222۷1 عک ویک ,۱21-12026 
243-0۰ , 67 ,۵6۵/046 ۳۵۵۵ ۲360۵102۱۰ تحعطه متصصفصرل هه لدع 

۰ ۸ :120000 ۵۶ م16 امه مه ممتاهممر رعمتتمد مها ,(2005) یک رطقوومک عک وحظ مع1208ل یی مقصهصوزطمو 
,222-۰ ,58 ,و76۵۵ عازن ال ۲۱۱۵۳۵۵0 


۵ (120001) )ناطع۷۵ 2)00اجممهمي ها مایت عقاو ۵۲ ماما حطهظ م19 :1999 بکایک رومقمتدام؟ ی رتا.ظ رتع0۵2 
.391-5 ,32 , 176600 ۵ 56۵6۵ ۳۵۵۵ - ۲۱۲۷۷ .ومونصطهها ]هتم ره 

و۱0 موم ۵ فمتامممس لهمتعما0ممط ,1998 بکلیک رط0فصتوامفک ی رفظ مجم0علصهتت ایض مللفظ م.ظ 0۵28 
67-۰ ,29 ,000166 16۲6 ۵۴ تقصتا۲0 ررطف‌صطع1) 

فص وصنممع۱۷ 10۲ ومنوتصطهع1 ۵۶ ومولتدم‌همن ,1997 ۸.۲۰ بااظ عک .وه رط0۳20290 ریکلیک مرط80ططم رتا.ظ رتع0۵2 
-129 ,50 ,766۳۱008 دام ]0 ال ۱۵۰۱۵0 ۷۵۵۰ 0۵866001۵060)) طمحرطاقا ۵۶ فوزازم۲۳۵۵ ۳۵01021621 
.134 

اقا ۵۶ مستمنوم‌منوه مه پرعوماممط؟ ‏ ,1999 بعلیک ‏ رومام عک مفنق رط0فلصقتت منک معطلصصهاگ ربکا 0۵28 
682-۰ ,82 ,901006۵ 127 ۵ امصتتاوژ رراساطعو۵ 82060ع08ع) 

۵۵ .0۱۵۵09 تهناع 011160مصهمصطرممه /صفطامی: ۵۶ «عم1معط؟ مه عمناه1ع0 .2002 هو رصقطک عک ر.ظ.۷ مت 
207-۰ ,49 ,و۵۱۵۲ 


ارزیابی و مقایسه خصوصیات ماست چکیده تولید شده به روش 561 


.73-8 ,(68)8 ,۵۵۵۲6 ۳۵۵۱۱۵۸۵۸ 6۱۱۱۵۱۱ انح مه 40ص همع 0۶ وعمتاوتجمامهتق لدمنع۲۴۳۵۵10 .2007 ۷۷۰ ۷۰ با۲ظ۳ 

«ظ ۵۴ ول .علعع صنانطاماع12000- 0عم0ص1 ]۲6۵ ۵۶ ومتاه۳۳0۵ ۴۵۵۵10212 .1990 .ظ یهن ی ,۷ مطمووابادظ 
۰ -45 ,73 ,9616166 

-18 ,(5)1 ,۱۵02۷ 0102۷عط0ع) هه عمصعتهو ۲۷.1000اوت0 1 1000 عنام ۲۵ ععصمللقطه 2 :عناطعه۵ )همم 1991 .1 ره 
19۰ 

م۵ موم فیامنیه۱ اه عتارم سوم ۵1 معلاهممعم ل2ع1دوطظ ,2005 بو .ظ رع108 عک و.ل مقل1عم۷۵ بط منطتل50 
833-۰ :(۵) 85 ۸۵0۵۵ 00 ۳0۵0 0 5۵۵۵۵ ۱۱۵ ]0 0۵ .6۵868025 صتعا2۲0 


۶ عصاتمالممه ۰ ماامجناصمو اتنوور لقلتافتا لس .2007 ب) م1271 عک ویک بتله‌تتامکل و.ظ مقلل001لمهص2ظ مین م0010118 


90)6(41-۰ ,6۱۵6۵ رهظ ]0 ۵۵ .تیان امبلميم تقصتا ۵۶ اممجصع0۷عحرصص صرح دوعه‌معم ممتاه]هم۳ع] 


مقصمع:۲ ,۱۷۲۲ ,عصتوصها اعوظ .(17-23 .0۵) همنتهء‌منهجه ووععمعم ۶۵۵0 ها 05مطامصه ۳۴۵۵1022 ,(1996) .1.۳۲ ,ع1611 
9 

من مجملصمن رقومرظ ممصصوع ۳۵ .رعممصط0ع1. 4صه ممممزمو و۲۵ ,1985 ,ممفمتوای؟ نک نج ی ولا ظ ,له 1[ 
0 015 ,وتمصت[۳0 ۳۵۵۵0 مر 369-382 مع2ظ ,(1990) ,۳606۲ظ .0۰0.8 220 رام۷11 ۷2۴ .1 و.ظ م02ا۷۷۵15 23 .008علک 
تک مرها رطمز ۱0 رطف عم لهومک .۵0 مصمفوصلن ز1 .بط .عتمالمن) 

۳ ۷۱۷/۵۵0۵۵20 .برع۱0مصطمع) مه ممصمژمو :اساطع۷0 .1999 یک یک بط0‌فصلصامک عک ر.لا ظ نع[ 

,0۱۷۱۷]2)26 .۱ و7 ۷۵۰ م۵۵ ۵ جووآ7600 ۲۵۵۵ ,56610۱66 ۳۵0۵ 0 ۲۱۵۵۵۵۵۵۵ 18 ,1993 ۸.۷۰ ,فحونصه 1 
۰- 41972 00۰ ,100001 مووع۲۳ منصم20ع۸ .۷.۲ رتع9201 220 کیک ر0قصتحامک؟ ریگ 

00۱/۶ 0 0متناامهگنامه ۷ )نون ۱۷ ۱۵او-ام9 ۵۶ متنمنتاومن] 1984 .0 روعز ۱۱2 عک ,۷۲ ,طقلقکا ,.۲ .۸ م,فصصنصه 1 
.83-۰ ,3 5۳۱۵۵۵ ۵۴1۳۵۵ 0۱۳۱۵ ,۱۵۳005 وبامنته ۷ وه ۲۵۲1]160 

مممع ومنطمصم۵2: تاد مه رعمام0مطامج صناظ ,2005 وی مامطئتات) عک ما ,۸۳9019196 ر.ل ر۲۵۸۵65 .۷ موتافطوممع1 
,315-۰ ,16 ,۳۵6۲۵۸6۵ ۵0 ۵:۵5 ۲۵۵۵ .۵9)108) 20 هه امالمتم 4صه واصمجصع0یاز مومع 


0 .و۵01 امعم کات ۵ متنتامنتاه لمح زوما0معط؟ ,2004 ۲۷۷۰ با روتمم۱۷۱۵۵ ی میا 2 ب004ملق1 ریگ ما۷1 ۲۷20 
,298-4 ,(9)5 ,56۱۵۱6۵ ۱۱۵۱۵6۵ 0۱۱۵۲4 ۱ 00 

,۱۷۱۵۲0۵101082۷ هد «تافتصمعی ,راع10مصطمع1. ۲۱۵0/5 ۱۷1۲ مه ۱۷11 م1 ,1994 .ظ.1 ,ماو عک بخ مصهمنه ۲۷ 
346-۰ .00 ,102002 بللقاط ی صمصمفط) 

۰ 016 .۲00۵8565 هه فعلاتمممعص کاانمه ۵ فعلم‌تمصتيم :رعمامصطهع) پندنز ,2013 ۱ظ رهتاوله ۷۷ 

.٩.)1999( ۵ 7‏ .۲ یه ۷۲ ملقلع0ظ ۷2۵ ع ریق مقطعااع؟ بیظ مصع ۵01‏ ول .1 مکاتلاعت) و.ظ ب2تا۷۷۵[5 
6 ۱۱۵۷ ,۵۱06۵۳ ۱۷۵۲۵۵ ,۲۲۵۵۵8965 20 وعتا۳:۵۵۵ ۱۷۲۱۱ 0۶ ۳۲۲۱۴۸۵1۵165 

همحاظ مه صقصمحصممتاع مهزممی! ۵۶ ممتاها0عع2ع0 0۲ ۲۵۵15 ,2015 بن) ,ملاع ی 2 ولا ول ولاکم و.لا مقلا وم ,20218 
,125-11 ,43 ,۲۵6۵/۱015 ۲۵۵0 ,صعصاجع (1 120) هعبااهعججها-طعنط م۲ 0۲60عزهاناو واعع تصتتناه »۳011061 


2 هه ی و ۱ ۲ رگ ۰ ۵ 00 560606۵ ۲۵۵۵0 صهتصه۲ 
تشریه پژوهشهای علوم [ صنایع غذایی ایران یه // ۹ ۱۳ 
جلد 5. شماره 5. آذر - دی 1398. ص.563 -543 ی رصم 543-63 .0 ,2020 20[ 66 رگ ,۱۷0 ,15 ۷۵۱۰ 


۳0۵۵۱0216۵1 20 )۱۵0ص رصم که مهم هه 2۳00 ۲۱۲۵۱۵۵۵8 
مصو ممم ۵ وممام۱ را م۵0 متا هام مصعماها ۵۶ ممتانه۵۳۵0۵ 
صاط) هام۵۵ 50۵۵۲۵۵ ۱626 ما6 ۵2 200 ر۳۸) ماووامصه )رمرم رتم0۳ 
(1682۲6661010 


۵9۱۵۱۵07 ۱۲۰ رختصطم۱ عمجم ۷۲ و ستلهزها کوزه۱۲ ۱۷۲۰ رومام ,۷۲ 


۲۹66۵1۷60: 2 
۸06060: 4 


۶ ممتاه0طع0 رها 00عع۵0ج عمتهه مق طمنط< )۵0۵006 0110و-نصهه ه و1 اطع ۷۵ 0عاهتاجهموهه ع۵ مصح‌طم1 مصمتاع0ه 0ص 
۵ ,116 011و ع102 رمتاله۷ تمممتزمباه متا اسطوو حم منامو مامانامو-ماع۱۷ موم مه ماه۱۷ ۵۴ صمتاهتهو۵و م۵ ااطه۱۵ 
عجمصح ممصماممعع2 طعنط تم فصموجع: فطا میج )عمج قطان عمیل‌معج ما انلژطانومع؟ جح متنتها مه ماعم] ماطهتتوعل 
جمناهتهو50 قه طمناو رقیامتلما مج طمنطه دمطامصظط لقممت)تها حصم فلمطاعصه ممتامنالم0عن ۵۴ ومعصه1 ۷/108 276 عمط[ قتممومافتام 
5 ۲۵0۲6۵ مه منالمج متقصتصصفاوم مفله طفنطه فمصامصه عمتصنفومع-مصتا 0مفقنام‌جم ما رقققطا متعطام رها رم ۵0۶ 
لح هنن 0 قومممن فوما۵ظ/۳ وه طمتای فمطامصه ماطهاناه معمصطر طفناطهای ما 0صقصصمل مفییوه مففط. ,یله تقصمتاتتا نا 
دوعص همتم‌صمطمه عم دمطامصط قطا که عم مصقط تعطاه مطا جر مصتامم مه 0عاماصهمومه ۵ صتعامعم کلاتصه 0عاهتاصهمههم 
28 داصهجمم‌صمی وعمط1. .علژماا۵ع020 ۵ ممتاه2ناتانا وا مامنیلم۳ن رتم تمطام م6 تقاتته رماطه۱۵0 ۵۲ فمتاتموم لهتنتها 200 
,۷۰ 106016251108 0۲ و۷۵ 20010 قه ۵0ونا پراجمصصصمی 0ص ۸۵00 ۵۶ ومتاهممنن لهتنها مه لههزع0ا0ممظ: عصژه‌مهطصه ۶۵۲ 0560 
فلومتمطو عصنمممادمم رحمتاهمتالماوین معصتلام‌اصمی ناه ممتصم صل تانطماه لمعتووطم عمته‌صفطصه ,وتانطاه عصته آمع 
۰ 020 دبالفطاممدم :مه هم ۷۵۵0 نع عقط) ع0تنمطممهو امه لهتمه مه ود ر0ک) نع مفزممک .اممصه0عمرصصا مرها 220 
امعم ۵۶ صمتاعنل0ع؟ 0ص ۳/2 010 ما باتاتاخه .ععتتنطصو عصتسل ممتمنم ]فده ما مامح [[۵ و1 طمنط ۱9۳ رتعطانه طممکز 
جع هط 0ععن0مج مصحطاق1 ۵۶ عمصه)عمم‌صصا معط ما عفتل 50 بصع ونطا ۶ه مصقصعل عملددهتع ۲۵۲ فعمقدع: عطاً عم عوممسلع 20 
۷ و عم رقاقتاجممصمه صتمامتجر انح مق طمیای ممقلنمم1 ۵۶ فاصمنلعتمصا احمعالنل اه امعله مطا رد0668 ۷/۵۱۵۵۵ 
0 1۳۷۵۹012۵60 و۷۷2 مصهطاه1 ۵۶ ممتاتمممم پمعصهی مه لممنع۱۵۵0۱۵ رلهه‌تممدلممنفوطم صم تام مهزوم! 24 تم 0۵9۷ه 
صاظ) ممنوعع2ع۲ وهعمیاند )ف2ع1 لهنا2۳ظ 20 رهن۳) دتدرلقمه مممممصصمی لهمتمصتیظ عصتمن ها دعتاتهعمعم عفعط 60تهمرصهم 
۲۵21659101(۰ 


کات وان ناه 0مزنا .رصق رفططمها) )ماتممه لقعم۱ مق 0مقمطم‌تيام مهب ان سم :08مط)عصهر 0ص ولهته)ه]۷ 
) طهعع۳ 1۹۵۸22۷1 صقوهعمطک رم ۲01060ه تعاقاد لهزهتمصصصصمی مه تعل وه ماه عقعمطه رمامهعصمه صلما2۲۵ 
محاصوععجهه 0 تقلزه م1 ,(رقصتت) بصفی ۳۱۵۵0 رم 0مفهدامتتان تک 20 (اعمصصصهنا محطامطعما رحمعصفا! ممتاوتی ر1 ۷۲ ظه۸) 
0صح ۱۷۳۵ ,(2 016ه]) صونوع اداصمجصدتهمنه معط ما عصللز0عع2 مصفطا عللتصظ هک 1ما 20060 وهی علاتصط صئله 0عتی 396 بانط مطا 
,0۰ 0۴ )00۵6۵ ۳100 تک .21.590 ما ان 0۶ ۵110و ماما مطا ۲۵2060 طمنط۱ وا1۵۷7۵ 89۵ 2240 6 م4 ,0 24 01 ما 20060 0۲۷۴ 
که 260تنناماکهج صرح 0 50 ۵6 260نمععمحومظ ۷۸۵۲۵ دهعتم فط1 ,0 "40 اج معنذنمط عط 6۵ 20060 ۷۴/۵8 0.206 220 ,0.15 ,0.1 ,0.05 
۶ 20010102 معا وعتامط 3-4 101 0 43-45 21 2۲60مانامص1 م۸۵ فمتیا«تمطر مفط1 0 43-45 ما 6۵0160 صفطا فص بصتص 1 ت10 90۳0 
8 ۳۱ ما0مانناه ما عصنطمهع: عاله وعهطا مصهارطاهدامم صا 0مامهن 4ص ماد زاهماد ۷۵۵ ومامرهه مط فا .تماتهاه 
0 عص000ع2 062800 ۷2۵۵ ۳۳۲ .600۵000۵0 ۷۷۵۲۵ قادعا مط صفطا وتتامط 24 بم 0همع ۲۵ ما 0۲۵0وصها ۷۷۵۲۵ ومآمرطهه 
ولع۵ 9 م1 4500 24 مصتصدر 10 1۵۲ 40 20 0ععتگتاجم م۷۵ وعام‌جصهه ۵۶ تم 935.42.25 .۲0 0مطامصظ 011 2005 خر 
ی و ۱۰۱ 
ععاعصصدنل حصحط 4 ط1 عصامعم صه )هنعط صاً حیحص 10 ط تع4صتانن ععتعصصدفنل طاً صحظر 50 .0وعا (1۳۴۸) وتورلممه 0۲۵116 متناارهما 
۵ امه تهج لهعنع010عظ۱ متصحصرن باقع فطا امومع ۵ ۱۵۵0 ۸۵۲۵ ومصحظر 1 ۵ ۵0عهد عط) طذ )طع نعط حصص 100 20 
0 .20ع حصصد 2 طاذ عاقام امللدتدم تعامصصدنل ملد رها 0عممننان60 ۷۷۵۵ 40۷186 1 .(102درطم‌توظ) عامصورممطار رها مامت لدبم 
۰ 4 (0۳) وباان3200 ووماً و(0) فطبعموط متافهاه متاعمعو م) وا ۷/۵۵ 501077276 ۷3:40 ۷۵۲۹1۵8 01۱5/32 


0 0۱۷۷۳ ,۱۷۲۴ 0۲ )0۲66 «منامهماصا مه متاهتلهتان رتحعصناً مطا ۵۶ محمه هط 0۷۵0و فالناعیک خص0زکعی‌ونل عک فااناوع۴ 

40 ۷۵۶ معام‌صهه عط ۵۶ ۵۳۱ عمط نقطا 0عامعومتوع۲ والنافعک .جق افت عطا اج وعامصده عطا ۵۶ ۳ مه اصهتانصعزه ۷2۵ 150 
ممنامحعاصا مه (عممع‌ومع گ۵ [ع7ع1 996۵ 26 0۱۷۲ لهج ۱۷۲۳۵ ۵۶ معه تحعصنا ولمم مضه ورجل 5 معا 0.94 10 0.36 ظ1۳0 
مه ماد همه 0۱۷۲۷۲۳ 220 ۱۷۲۳۵ 0۶ ]۵1۲66 م1۳ تقطا هه اصهم‌تصوزه م۵ (معصمل‌لجمی ۵ 10۷7۵1 9596 21) 0۷۷۳-1۲ 0۲ 611601 


فص موهفم داوم لهتندا مه لهتتاانه‌تتوه 1۵222۷1 مهفهمطک رمتیاامهگنهه ماعما0ه۵عظ پونتدنا ۵0۷۵ 0۶ ۷96 .1 
۰ ,۱۷۲۵۵0۱8۵0 ,مه رعاصمت ممتافعنا0م 

۰ ۱۷۵5۳20 ره ,مومت ممتاهمالع مه موم ومعتیامومک لهتیمها فص لمتنمانه‌تته۸ ۴۵22۷ مقعهمطک .2 
,91775-1163 :۳0۳۴0۵ 12 ,ز/۳۱0۸) موه ۵۶ بازمه نصا ۲۵۲007 ررعمامصطع۰]۲ مه عممم5 ۲۵۵0 ۵۶ اهمحطاتدمعن1 .3 
۰ ,20ط7۷]29 

رم تمصع ۵ 0طمه. ند رهم :مر تمطانخ مصتل‌هممفعتم۳) 


ارزیابی و مقایسه خصوصیات ماست چکیده تولید شده به روش.- 563 


۵ ناویک .ععمع0تومع ۵۶ 999۵ 26 ولفهعمهره من اصهنصوله ۱۷۵۲۵ )0۱۷۱۷۱۳-۱۷۳۴ 20 ۷۷۳-160۲ رتکس)۱۷۱۳ ۵۶ ا0ع11ه 
-0۷۷۳ 200 ۷۷۳-۲ ,)۱۱۳ 0۶ قامعله ممتامحعهاصا مطا 0ص ۲ 3.259.58 مه076ع0 ۷۵۲۱۵0 ومام‌صقد مط ۵۶ وععملعقط قطا 
0 ۱۷۴۵ ,0۷۷۲۳۴ 0۲ 011601 «010مه ما1 هصه متاهتلمتان رتفمصناً مطا ۵۶ مصملا .ععصملتگجمن ۵ 9946 2 اصهمنصوزو ۷۷۵۵ ۷۱۳۵-۵۲ 
۵ ۲6۵1088 ۹60212160 ۵ باقع ٩۷۵۵0‏ صتقتاه 1 .(۵<0.05) وعام‌صهه قطا گه فععصتهمتمه مه اصه‌لنمونه امظ ۳۷2۵ 0 
6 2004 اصداوجمی 7۵۵ (0۳ 20 6)) دسانال‌مصظ فیامعوز 0ص متافقاه عقطا ممتوع (ظ۷۳) ملافدام۷156۵ تدمصنا :ما طهطوتاع‌صتاون 
عصهععص1 رها 2860ع0۲ع0 "0 40هصج 6 عقط) ممنعع؟ ۲ ۷ ,مه مه رعمزمطعه معلناً فتامد عطا 60«مصو طعنطان "0 صقط) تعطمنط ۷۵8 
ص1 .]10601 دمطی عمزقطعه ملتننمنا فصج 0 ما هن وعمع 0 لته قصتمم مص10۳) اصلمم بع0۷ووم 2 60 160 هه صتهتاه 
فص م6 صتعتای لمعتازن وج مهن 0۶ ممتاه0ع1 فده مه طمنعع1 ۷۲۱ 1-عمص معط ۵ اعهاه ما عصتل‌مهمدعترمه صتقتاه بادعا فنطا 
فص 0۴ 1۸۷۳۲ 06*۳ 220 ,۱۷۳ 6 تقطا 0ماهمومتوع فالنادمک.(۲0) وومای هلاژ و2 060 غصتمم فتطا گم قومتاه مصتلمممومتزمه فط 
ناهن >« منجانه) عم 0)60ع561 مطا هه 16٩2600۷‏ بخ 242.1 10 11.01 280 750.1 ۲0 22.54 صم ۷۵۱۵0 معامحصهه 
امملصونه 7۵۵ 1.۷۳۲ 0 20 01۷۳۲ 0۵ 0۷۷۳۴-۱۷۲۳۵ 200 ۷۷۱۳-1۲ رتک- ۱۷۱۳۵ 0۲ اجه جملامهعاص1 فط فص 509۸۵0 
۵ 2180۵ فالنافعفک ,1۲۷۳۴ 0 هم تاگعمتصوعمه نوم مه 0۷۷۳۴-۱۷۳۴۵ 0۶ ]مه ممتاههعاصا عمط ملنط ععمع‌قلومه 01 99۵ ]2 
۶ طا0 نقطا زج د صا تک 0جه 0۷۷۴ ,۱۷۲۳ طمتاهعال2 برها مصصحو عط) ۳/2۵ 1:۷۴ 0 20 1۷ 6 ۵۶ ما ممناهتته۷ عطا اقطا 
۰6 2004 ۷۰ 0۵ اصهت ولو ۳۷۵۵ 0۷۱۷۳-1۹۵ 0ج )۱۷۱۳ ۵۲ امعم 1 .نک مصلفدع‌مهص رها 0عقدععص1 ۷/۵۲۵ دتعاعصهته0 عومطا 
راهن مصهزنصونه م۳۵ 0۱۷۱۷۳۴-۱۷۴۵ ۵۲ 6۲66۲ طمتاع2 1000 مط رامع 0عصمناجمصط من 2001000 صا رمولق 20 6۵810 956 21 
هط 060مهمع هه صقه طمنطن ۷۱۳۲ )مجح م1 مصج 0۱۷۱۷۲ ۵۶ اصتامصصه تعطونط که ۵ 2800عتمص1 تک مملفهع‌مم1 ع 
اه صعصیت عم مه پ«تمقمعو ممعساعه رتناک ممتاقاه‌تمن عط) ۵۶ والناوعم مطا روفلظ ,طاعصعته عم عط 0عنام‌صصه تک عصلفهعتمه1 
۶ 2000002000 0۷۵۲۵1 فطا هه مافها امد ۵۶ 5۵0۲۵ فطا مموساعط وتطوممتاهاه: موم 2 ۳۷28 متقطا تفص 060و ومتتا8ه۳2۵ 
تقطاه صقطا اصهمم‌صز معمحظ و عتممو. فافه) امد رومتافتتمامهتقده 00تناقعهمص فط عصمصصه عقطا ۵0و طمنطه . رقعام‌صهه 


1291 72615۰ 


صتعامتم ۱۷۵۱1 بجمتوناتاه ادها هه ولورلفصه ملتمعم مها ۱۷۱۵001160 بیع مهزممکا رتملب۵9ه پزمطه مومع :1۵۷/۵۲098 
باما ۳۸۵۵۵ صنهتاگ رمتقتاجهعجهم 


